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DEL MAESTRO, CON CARINO 


:Hola, queridos lectores! Espero que la familiaridad con que les ha- 
blo no les parezca excesiva (yo soy más que desenvuelto para 
expresarme). Sucede, por un lado, que me siento como un viejo ami- 
go de muchos de ustedes porque nos conocemos a través de Utilisima 
Satelital y, por otro, que los considero mis alumnos porque tengo vo- 
cación de maestro y me gusta compartir conocimientos, hallazgos y 
secretos con todo el mundo. ¡No se imaginan qué contento estoy de 


poder hacerlo desde estas páginas! 


Además, soy muy curioso. No me conformo con saber que las cosas 
son de tal o cual manera; siempre quiero averiguar por qué son así, y a 
lo largo de mi trayectoria (soy joven, pero empecé de chiquito) pude 
comprobar que en la cocina todo tiene un porqué. A esta altura ustedes 
se estarán preguntando adónde quiero llegar con este palabrerío, y les 


respondo: al porqué de las técnicas, que son la razón de ser de este libro. 


Se ha discutido durante siglos si la cocina es un arte o una ciencia. Me 
atrevo a afirmar que tal discusión, aunque grandes personajes de distintas 
épocas se hayan embarcado en ella, no tiene demasiado sentido: los seres 
sensatos y sensibles saben, por intuición, que arte y ciencia son dos caras 
de la misma moneda. De ahí la importancia que tiene, en cualquier disci- 
plina, el dominio de los procedimientos a los que recurre el artista para 
desarrollar su obra. Nadie puede negar que la cocina es creatividad, placer 
sensorial, armonía... en definitiva, magia. Pero ;Dios nos libre de los de- 


sastres que suelen producirse cuando el mago no conoce a fondo su oficio! 


Por eso quise poner al alcance de todos estas técnicas básicas. Para em- 
pezar por el principio y ofrecer una herramienta que les sea útil tanto a 
los profesionales como a los aficionados, a los que han elegido ganarse la 
vida ejerciendo la hermosa tarea de deleitar al público de un restaurante 
o un negocio de comidas para llevar y a los que no esperan más recom- 
pensa que el aplauso de los suyos cuando los agasajan con un rico plato 


en la mesa cotidiana. 


Sí, ya sé que no he agotado tooodos los temas, pero no tengo la pre- 
tensión de que ésta sea LA enciclopedia universal de la cocina; preferí 
poner el acento en lo fundamental, concentrarme en los detalles y aplicar 


un criterio moderno y práctico, para no abrumar a los inexpertos. A los 
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que anhelen la explicación de los métodos clásicos para elaborar fondos y sal- 
sas madre o la descripción de preparaciones complejas que requieren un 
equipamiento muy específico, les pido que no se pongan ansiosos, pues ya 
estoy pensando en un futuro volumen de técnicas avanzadas y, por supues- 


to, acepto sugerencias sobre lo que les gustaría encontrar en él. 


Con tanta ciencia estamos dejando de lado el arte, dirán ustedes. ¡Claro 
que no! Para demostrarles que también tuve en cuenta los aspectos más 
atractivos y gratificantes de la cocina, he incluido junto con cada técnica 
una receta superapetitosa. Estoy seguro de que las imágenes de esos platos 
tentadores les darán ganas de aprender a hacerlos, y confío en que seguirán 


al pie de la letra las indicaciones paso por paso. 


A propósito, disculpen si esto suena reiterativo, pero creo que no está de 
más recordarles que para lograr resultados impecables es esencial leer el tex- 
to completo de la receta y su técnica, observando detenidamente las 
fotografías, antes de iniciar la elaboración. Les garantizo que si me dan bo- 


lilla en esto no van a tener ningün inconveniente. 


Un par de cositas más. No se asusten con los términos en 
francés ni con los neologismos que no están aprobados por la 
Real Academia; en gastronomía es imposible entenderse sin 
ellos, y si leen con atención no les van a quedar dudas sobre el 


significado de cada uno. Por otra parte, no olviden que los tiem- D 3 


pos de cocción son orientativos, pues dependen de factores 
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variables, como el tamaño de las piezas, las manías del horno, e 
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incluso el gusto personal del cocinero y sus comensales. 


Y por fin, la recomendación más importante. Debemos comprender (les 
cuento que a mí me toman el pelo porque cada vez que quiero destacar al- 
go empiezo la frase de este modo) que sólo se alcanza el éxito cuando se 
trabaja con alegría. Si forman parte de un equipo, mantengan en todo mo- 
mento el buen humor y el trato cordial con los compañeros. Si están solos 
en la cocina hogarefia, canten y no pierdan la sonrisa por nada del mundo. 


Ahora sí, :manos a la obra! 
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Bateria de cocina 
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periódicamente, o de acero 


inoxidab e, 


Placa para asar 
Para carnes y aves al horno. 


Sartenes de aluminio 
Con revestimiento antiadherente. Vienen 
en los mismos formatos que las de 
chapa y gradualmente las van 
reemplazando, pues tienen la ventaja de 
que nada se pega. 

Si se opta por sartenes de hierro, 
verificar que tengan buen espesor. Para 
curarlas antes del primer uso, untarlas 
con grasa de pella, frotarlas con sal 
gruesa y quemar sobre brasas. Lavar y 
secar en el horno. 


artenes para crépes 
Hasta 24 cm de diámetro. 


Sartenes para blini 
De 10 a 12 cm de diámetro. 
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| 6auteuses 
Para elaborar salsas 
y cocinar vegetales 
en poco liquido, pues 
favorece la 
evaporación. 


Sautoirs 0 
cacerolas bajas 
con mango 

Para salteados y 
braseados. 


Rondeaus 

Para salteados, 
rágouts, fumets 
y salsas. 


Rusas o cacerolas con mango 
2ara cocinar alimentos en un 
liquido. 
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Marmita baja 
Para cocinar en un líquido arroz, legumbres secas o carnes y 
para hacer sopas. 
También existe la marmita alta u olla, para hervir pastas y 
cocinar pucheros u otras preparaciones que requieren gran 
cantidad de líquido. 


Terrarios asas 
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Material de preparación 
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Batidores 
Para claras y salsas. 
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Espumaderas Prensaverduras 
Accesorio para hacer nidos de papa | Para hacer purés variados. 
Espumadera fina 
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Tablas de polietileno 
Los diferentes colores tienen la finalidad de evitar 
contaminaciones alimentarias. Las rojas se usan para carnes 
crudas; las azules, para pescados; las amarillas, para carnes 


Con bati cocidas; las beiges, para vegetales con cáscara; las verdes, 
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paraciones), gancho para vegetales de hoja y frutas; y las blancas, para lácteos. 
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as elásticas) y hoja Si se dispone de tablas de un solo color, es importante lavarlas 
para masas crocantes). muy bien cada vez que se cambie de materia prima. 
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Platinas 
Para gratinar. 
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Legumbreras y asaderas de acero inoxidable 
Para colocar desperdicios y pelar o transportar alimentos. 


Boles de acero inoxidable 
Para batir, mezclar o guardar diversos 
alimentos y lavar vegetales. 
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Bol de cobre 
Para batir claras. 


Chino y chino fino 
Para filtrar caldos y salsas. 
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Cucharas para obtener bolitas de hortalizas o frutas Descorazonadores 
Ovaladas (lisas y acanaladas) o redondas. Se Para extraer el centro de ananás, peras o manzanas. 
identifican por número, según el tamaño. 


llos 
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Termómetros y sondas Pinceles 
Para medir la temperatura interior de las carnes. Para pintar masas con huevo (redondos) o con distintos 


líquidos (planos). 


Cornes Cucharas plásticas 
Resistentes al calor. Para revolver salteados o guisos. 


Espátulas de goma 
Para unir masas y despegar preparaciones de las 
paredes de los recipientes. 
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- Mandolina 
Para cortar vegetales en 
diversas formas: 
láminas, cubos, 
bastones, rejillas. 
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irinchies 
Para dar vuelta alimentos calientes. 


Pinzas 
Distintos tamaños. Para dar vuelta alimentos que no 
conviene pinchar. 


Agujas para bridar 
Diferentes 
longitudes. 


Aguja para mechar 


Cortadores 

de huevos 

Descarozador Espátulas 

de aceitunas Varios modelos. Para esparcir rellenos o dar 
i RN R vuelta alimentos fragiles. 


de rabanitos 


Cuchillo decorador 
Varias medidas. Para decorar vegetales (citricos, 
zapallos, melones) en diente de tiburón. 
Peladores 
Dos medidas. Para pelar alimentos más o menos 
grandes. 
Acanalador y zester 
Los dos en una herramienta o separados. Para 
acanalar frutas u hortalizas y para obtener hebras 
de piel de cítricos. 
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Con accesorio para f 
Tamices y coladores 


Sobadora para pastas frescas 
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Palo ravi 
Para cortar y sellar 


Palo de amasar 
Para est 


Cuelgapastas 
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Cuchillos de oficio 
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Lámina de 6 a 12 cm. Para pelar y 
tornear vegetales. 

El curvo, llamado pico de ave, es 
especial para tornear. 


Chairas 0 

fusiles de cocina 
Para asentar el filo 
de los cuchillos. 
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Piedras para afilar 
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Cuchillos 
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Cuchillo de chef o de cocina 
Lámina gruesa y rígida, de 12 a 31 cm. Para 
cortar, trozar y picar. 


Cuchillo eminzador o de cocina perfil bajo. 
Lámina gruesa y rígida, de 15 a 31 cm. Para 
eminzar y cortar vegetales. 


Hachas para hortalizas. 


— C ER EE e i 


A a a 
a 
E "n j 


Cuchillos para pan 
Lámina rígida y dentada, de 25 a 30 cm. 


Cuchillo deshuesador 
Lámina muy rígida, de 11 a 18 cm. 


Tijera para pescados 
De acero, con hojas dentadas y muy fuertes. 
Para cortar las aletas de los pescados. 


Descamador de pescados 


Cuchillos filet de sole o flexibles 
Lámina muy flexible, de 17 a 20 cm. Para 
filetear pescados. 


Cuchillos salmoneros 


Pinzas para extraer espinas de los pescados 
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En la cocina es ideal contar con cuchillos especificos para cada tarea, 


y vale la pena comprar los mejores que el presupuesto permita. Si son 


de calidad y se mantienen en buenas condiciones, se logra rapidez, 


precisión y seguridad en el trabajo. 


PARTES DEL CUCHILLO 


Mango o 
empuñadura 


| ámina 


El mango 


Debe recubrir toda la parte posterior del cuchillo, 
desde la guarda hasta el extremo. Es importante que 
no tenga uniones, pues éstas favorecen la multipli- 
cación de bacterias. 

Existen cuchillos monobloc, así llamados porque el 
mango y la lámina son una misma pieza. 

En cuanto a los materiales, los mangos de madera 
son muy comunes, pero son preferibles los de plás- 
tico (nailon, ABS, polipropileno). 


La lámina 


Es la parte esencial. Debe ser de una sola pieza des- 
de la punta hasta el extremo de la empufiadura. 
Hay láminas de acero, de tres metales (unidos me- 
diante un proceso industrial que se efectúa al vacío 
y a altísimas temperaturas) y cerámicas. Conviene 
conocer las características de cada tipo. 

Láminas de acero al carbono: Son apreciadas por 
ser las que toman más filo y lo conservan por más 
tiempo. Su gran defecto es que se oxidan. Además, 
se manchan si toman contacto con productos áci- 
dos, se oscurecen al cortar cebolla o huevos y a veces 
dan sabor metálico a los alimentos. 

Láminas de acero inoxidable: Si no son de óptima 
calidad, pierden el filo con mucha rapidez y es difi- 
cil lograr que lo recuperen. Las mejores y más caras 
son de acero forjado. Las más económicas se fabri- 
can a partir de una barra de acero que se corta y se 
afila. 

Láminas de acero-molibdeno-vanadio: Cortan tan 
bien como las de acero al carbono, no se oxidan, 
mantienen el filo y se afilan con facilidad. ¿Alguna 
desventaja? Sí: su alto precio. 

Láminas cerámicas: Resultan excelentes para cortar 
frutas y vegetales. Casi no pierden el filo y carecen 
por completo de riesgo de oxidación. No se parten 
con golpes ni caídas. Y son carísimas. 


Para lograr buenos cortes es necesario tener en cuenta dos 


factores: cómo sostener el alimento y cómo empuñar el cuchillo, 


asignando a cada mano la función correspondiente. 


La mano derecha 


Apoyar el centro de la palma sobre la empu- 
ñadura del cuchillo. Doblar cuatro dedos 
hacia un lado y cerrar del otro lado con el 
pulgar, colocándolo paralelo a la empuña- 
dura. Un error común es apoyar el pulgar 
sobre el mango del cuchillo, haciéndolo 
coincidir con el borde superior de la lámina; 
esto reduce la movilidad de la muñeca y 
provoca la formación de callos. 

Apoyar la punta del cuchillo sobre la tabla, 
cuidando que la lámina toque el dedo ma- 
yor de la mano izquierda y forme ángulo 
recto con la tabla (sí se inclina, resulta im- 
posible lograr un corte parejo). 

Imprimir fuerza al cuchillo, hacia abajo y 
hacia adelante, y efectuar el primer corte. 
Sin separar la punta de la tabla, levantar la 
lámina y volver a bajarla, con movimiento 
pendular, hasta concluir la tarea. 

Para cortar vegetales grandes y duros o tro- 
zar aves, emplear el talón del cuchillo. 
Cuando se utilice el 
cuchillo de oficio, 
no apoyar la punta 
contra la tabla; de- 
bido a la escasa 
longitud de la lámi- 
na, esto dificultaría 
el corte. 


La mano izquierda 

Apoyarla sobre el alimento y replegar hacia 
atrás la última falange de los dedos. Para pre- 
venir accidentes hay que esconder las uñas, 
como los gatos; no olvidar que el cuchillo es 
un comeuñas... y si le mostramos las nues- 
tras, tarde o temprano se las comerá. 
Colocar de un lado los dedos meñique y 
anular y del otro el índice y el pulgar. Estos 
cuatro dedos formarán una pinza que sosten- 
drá con firmeza el alimento sobre la tabla. El 
dedo mayor o medio quedará automática- 
mente más adelante y se convertirá en “los 
ojos del cuchillo”, pues funcionará como to- 
pe regulador del espesor del corte. 


: s E E i 
| Vista de arriba 


RECOMENDACIONES COMPLEMENTARIAS 


Trabajar sobre una mesada de aproximadamente — 

- 90 cm de altura, con las piernas ligeramente abier- : 
tas y la espalda derecha. Esto es muy importante 
para prevenir afecciones de columna causadas por 
una mala postura. 


Las indicaciones están dadas para diestros. Los 
zurdos deben invertir las funciones de las manos. 


Antes de comenzar, colocar 2 ó 3 hojas de papel 

absorbente debajo de la tabla, para evitar que se 

mueva. 1 
Recordar que la velocidad en la ejecución 1de los 
cortes sólo se obtiene con mucha práctica. 


20: 


LA LIMPIEZA 


EL FILO 


| Mantenimiento de los cuchillos ` 


Después de cada uso, los cuchillos deben lavarse bajo el chorro de 
agua caliente. No se aconseja sumergirlos en un recipiente con 
agua; esto suele causar cortes en las manos y con el tiempo arruina 
los mangos de madera. 


- SE —————————————!— 


Colocar la piedra mojada sobre un 
pario o toalla, para evitar que se 
mueva. 


Es el ángulo que forman ambas caras de la lámina del cuchillo en 
su borde cortante. Mide de 10% a 206, según el fabricante. 

Con el uso, ese ángulo se vuelve menos agudo. Entonces es nece- 
sario darle nuevamente su medida original, para que el cuchillo 
recupere el filo perdido, En el comercio se consiguen ángulos de 
afilado que permiten comprobar con facilidad si el filo tiene la 
agudeza justa. 


Piedras para afilar 


Aunque existen piedras cerámicas y afiladores eléctricos 
(dos opciones costosas cuando son de buena calidad), el 
mejor resultado se obtiene con las piedras clásicas. 
Pueden ser de grano grueso, medio o fino. Las de grano 
erueso son ásperas y desgastan la lámina del cuchillo más 
que las de grano medio. Las de grano fino se llaman 
también de terminación, pues sirven para el pulido final 
de la lámina y borran las rayas que dejan las otras. 

: . Mantener una piedra en buen estado durante mucho 
terio es sencillo. Se recomienda sumergirla en agua 10 ó 15 mi- 
nutos antes de su empleo y mojarla continuamente mientras se 
afila el cuchillo. Al terminar, frotar la piedra contra otra de grano 
más grueso; de este modo se gastará en forma pareja y quedará 
plana, sin hundirse en el centro. 


A ZE. 


m el ángulo original, pasar Repetir la operación con la otra cara 


la lámina del cuchillo en toda su lon- de la lamina. No quitar el polvillo que 
gitud, comenzando por la punta y se desprende de la piedra, pues ayu- 
presionando ligeramente contra la da a lograr un buen afilado. 


piedra. Realizar este movimiento alre- 
dedor de 10 veces, segün el estado 
del cuchillo. 
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La chaira 


El cuchillo deja de cortar bien cuando su filo se tuerce. Para 
mantenerlo alineado se recurre a la chaira. 

Esta herramienta es una varilla de acero templado de gran du- 
reza, de sección ovalada o redonda. Algunas chairas son lisas y 
otras acanaladas, a lo largo o en forma de espiral. Estas últimas 
resultan abrasivas y desgastan la lámina del cuchillo con tanta 
rapidez como las piedras de grano grueso. 


Asentado o rectificado 


Alejar la chaira del cuerpo. Apoyar contra ella el filo, respetan- 
do el ángulo original y colocando el talón del cuchillo en la 
punta de la chaira. Mover el cuchillo hasta que toda la exten- 
sión del filo se deslice contra la chaira. Pasar 5 veces cada cara, 
con movimiento constante y sin separar el cuchillo de la chai- 
ra. Para no cortarse, tener la precaución de no golpear el filo 
del cuchillo contra la guarda de la chaira. | 


Un procedimiento más lento, pero también más seguro y 
aconsejable cuando no se tiene experiencia, consiste en desli- 
zar el cuchillo desde la guarda de la chaira hacia la punta. 
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El cocinero debe cumplir 
normas que tienen por 
objetivo evitar 


contaminaciones y 


garantizar que la comida 


sea saludable. Es vn, H 

fundamental destruir las | 

; Ej 

bacterias que provocan la "EMI 

d D es $ j l = Q do ds 
escomposicion, d por O = bacterias se - " 
menos impedir que se = multiplican E 
a a " con rapidez HIE 
multipliquen. Eso se S 219 C | 

di | E" E 3 

logra extremando las IO Lj 

medidas de higiene en 1 

cada etapa del trabajo Algunas bacterias se | 4^ C | ] 

; multiplican lentamente 0 

con alimentos y | Us D 

ap licando frío o calor Casi todas las bacterias se multiplican lentamente E e 

d Las bacterias no se reproducen, pero sobreviven 12182 

como protección contra : - ——— — 

a la congelación mx 


la proliferación de las 


bacterias. 


m Al adquirir alimentos fres- 
cos, comprobar que estén en 
perfectas condiciones. Exa- 
minar el color, el olor, la 
consistencia y, si es posible, 
también el sabor. 

m Si se trata de productos enva- 
sados, controlar la procedencia 
y la fecha de vencimiento. Observar que los 
envases estén intactos. 

m Rechazar alimentos en mal estado o de 
apariencia dudosa. 

m Elegir proveedores responsables, que manten- 
gan al frío los alimentos que así lo requieren. 
Verificar que la temperatura de conservación no 
supere los 49C para carnes, aves y pescados; 
89C para lácteos; 3°C para comidas prelistas 


Se eliminan casi todas las bacterias 


Se eliminan algunas bacterias 


COMPRA Y ALMACENAMIENTO 


EI código del cocinero y de la higiene — ` 
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refrigeradas; -18°C (18°C 
bajo cero) para productos con- 
gelados. 

m Inmediatamente después de 
comprar, envolver o acomodar 
en recipientes adecuados los 
productos que se van a almace- 
nar. Guardarlos cuanto antes 
en la heladera o en el freezer, para no romper la 
cadena de frío. 

m No colocar nunca alimentos crudos y cocidos 
dentro del mismo envoltorio o recipiente. 

m Ubicar un termómetro en el interior de la he- 
ladera y del freezer y controlar la temperatura 
con frecuencia. 

& No exceder el plazo de conservación de los ali- 
mentos. 


m Limpiar y desinfectar después 
de cada uso el equipo y las su- 
perficies que tomen contacto 
con los alimentos, sobre todo si 
éstos están crudos. 

m Usar tablas distintas para 
productos crudos y cocidos. 
No emplear el mismo cuchillo 
para cortar alimentos crudos y cocidos sin antes 
lavarlo. 

& Reducir al mínimo el tiempo de preparación 
a temperatura ambiente. Trabajar con pequeñas 
cantidades por vez y refrigerarlas en seguida. 


E REPARACIÓN, 


E Lavar muy bien los vegetales 
y desinfectarlos si se van a con- 
sumir crudos. 

S En el caso de los huevos, la 
higiene puede no ser suficiente. 
Por seguridad, se recomienda 
que los niños y ancianos no in- 
gleran preparaciones a base de 
huevos crudos (mayonesa, mousses). 

m No descongelar productos a temperatura am- 
biente. Hacerlo dentro de la heladera o en 
microondas. 


COCCIÓN i MAN ¿ETE 


m No servir carnes que no es- 
tén suficientemente cocidas 
(en especial pollo, cerdo y car- 
ne picada). 

m No dejar alimentos a tempe- 
ratura ambiente, salvo para i 
degustarlos en el momento. Si | 
es necesario enfriarlos, dividir- "` 
los en pequeñas cantidades y llevarlos a la 
heladera inmediatamente después de cocinar- 
los, o recurrir a un baño de María invertido 
(colocarlos dentro de una bolsa en un recipien- 
te que contenga agua con hielo). 


m No preparar till ea 
cesiva anticipación. El plazo 
máximo recomendable es de 
12 horas antes de consumirlas. 
Asegurarse siempre de que la 
cocción sea completa. En lo 
posible, comprobar con un ter- 
mómetro que la temperatura 
interna llegue a 74°C. 

& Al recalentarlas, cuidar que la temperatura in- 
terna alcance 749C. 

= Para mantener alimentos calientes, verificar que 
la temperatura sea superior a 60°C. Para mante- 
nerlos fríos, controlar que sea inferior a 49C. 


MANIPULACIÓN E SE PERSONAL 


m Cuidar la pulcritud del delantal o el 
uniforme de trabajo. 

2 Mantener las uñas cortas y aseadas. 
m Lavarse las manos antes de iniciar la 
tarea, como asimismo antes de reanu- 
darla si hay que interrumpirla por algún 
motivo, y también después de mani- 
pular alimentos crudos o abrir latas. 
m Mientras se trabaja en la cocina, no 
usar anillos, pulseras ni reloj. Llevar el 
pelo atado o cubierto. No comer, mas- 
ticar chicle ni fumar. 


EB No toser ni estornudar sobre los 
alimentos. No cocinar en caso de 
sufrir afecciones que puedan conta- 
minarlos. Usar vendas y guantes si se 
tienen cortes en las manos. 

E Emplear utensilios limpios para 
probar las preparaciones. Lavarlos 
después de llevárselos a la boca y an- 
tes de volver a tocar la comida con 
ellos. 
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— en US diciones hasta 12 días. 


Lavado, desinfección. 


U conservación de vegetales 


Lavado de arrepollados (brócoli, coliflor, repollo, repollitos de Bruselas) 


Colocar los vegetales en 
un recipiente con agua 
fría. Agregar un chorrito 


de vinagre, que ayudará a 
desprender las impurezas 


adheridas o los insectos 
que pudiera haber. 


Landa de verduras de hoja 


Quitar los BS y las nervaduras gruesas. Colocar las hojas en 
un recipiente y lavarlas cuidadosamente con agua fría, cam- 
biándola varias veces. Retirar las hojas, escurrirlas y secarlas, 
preferentemente con un centrifugador. 


Conservación de vegetales 


Cubrir una asadera con 
papel absorbente. Colo- 
car dentro los vegetales 
ya limpios, desinfectados 
y secos, sin amontonar- 
los. Enfriarlos en la 


heladera durante 2 horas; esto Amen. que In, à cubrir- 
los, la humedad se condense en el film y forme gotitas que 
echarían a perder los vegetales si cayeran sobre ellos. 


Retirar la asadera de la 
heladera. Cubrir con un 
film bien estirado; como 
este material no retiene 
el dióxido de carbono 
que los vegetales despi- 
den al respirar, ayuda a 


Retirar los vegetales y, 
sin enjuagarlos, pasarlos 
a otro recipiente con 
agua limpia, fría. Lavar- 
los minuciosamente en 
varias aguas. Retirarlos, 
escurrirlos y secarlos. 


em wg endi eg gegen 


sumeri ki hojas en un recipiente que contenga agua 
y lavandina (2 gotas de lavandina por cada litro de 
agua). Dejarlas reposar 10 minutos. 

Retirarlas y, sin enjuagarlas, pasarlas a otro recipiente 
con agua y vinagre de alcohol (por cada litro de agua 
afiadir 1 cc de vinagre, que puede medirse con jerin- 
ga o gotero graduado). 

Retirar y secar perfectamente, con centrifugador si es 
posible. 


NOTAS 
» Después del lavado, retirar los vegetales sin 
volcar el agua sobre ellos, para que no vuelvan 


a ensuciarse con la tierra que haya quedado en 
el fondo del recipiente. 


> Lavar con rapidez las endibias (para que su sa- 
bor amargo no resulte excesivamente intenso) y 
los champifiones (para que no absorban agua). 


> Las instrucciones de lavado y desinfección de 
verduras de hoja valen también para hierbas. 
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El gran secreto para trabajar en la cocina con eficacia, 
cuidando la higiene y sin perder tiempo, reside en la 
organización. 


Lograrla no es difícil: basta con buscar por anti- 
cipado el equipo necesario y adelantar la limpieza 
y el corte de los alimentos. Si en el momento de 
iniciar la elaboración de un plato están los uten- 
silios a mano y los ingredientes dispuestos dede 
sobre la mesada, listos para ser incorporados a la preparación, 
todo marchará como sobre rieles. 

Esta organización se llama mise en place, expresión francesa 
que se traduce literalmente como "colocado en el lugar”. 

Si se quiere trabajar bien y rápido, lo primero que se debe organizar 
es el puesto de trabajo, o sea, el lugar donde se va a realizar la tarea. 
En este espacio hay que ubicar las herramientas y los productos, 
siguiendo un sentido de circulación de izquierda a derecha (para dies- 
tros) o de derecha a izquierda (para zurdos). 

En todos los sectores de la cocina, ya sea familiar o profesional, exis- 
te una circulación impuesta por el ciclo de la materia prima. Los 
alimentos se compran, se limpian, se almacenan, se preparan, se 
cocinan y se consumen. Si se altera esta secuencia, el trabajo se desor- 
ganiza y aparece el riesgo de contaminaciones. Por eso es importante 
respetar la circulación en el puesto de trabajo. 

Ya se trate de vegetales o carnes, el criterio debe ser siempre el mismo: 
ubicar a la izquierda el producto que se va a preparar, en el centro 
(frente al cocinero) la tabla y el recipiente para los desperdicios, y a la 
derecha el ingrediente listo. 

Esta manera de trabajar favorece la rapidez, la eficiencia y la higiene, 
tanto en el hogar como en un restaurante, hotel o negocio de comidas, 
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PARA PELAR ZANAHORIAS 


A la izquierda: Bandeja con 
zanahorias sin pelar. 

En el centro: Tabla y 
recipiente para desperdicios. 
A la derecha: Bandeja limpia 
para las zanahorias peladas. 
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a cm acram n a SE 


Hacerles en la base un oumergirlos en agua 

corte superficial en cruz. hirviente de 10 a 20 
segundos, segün el grado 
de maduración. 


Pelar i morrones 


Quemar la piel 
sobre la hornalla 
o con un soplete. 


Cubrirlos en seguida con un paño húmedo o ponerlos 
dentro de una bolsita. Cuando se enfrien, la piel se 
desprenderá fácilmente al rasparla con un cuchillo 
de oficio. 


Lavar y secar los morrones pelados. Cortarles los 
extremos. Abrirlos a lo largo, quitarles las semillas y las 
nervaduras internas y emparejar el espesor. 


Retirarlos y pasarlos de 
inmediato a un recipiente 
con agua helada. 


Pelar ry picar ajos 


Pelarlos y quitarles el 
cabito, si lo tuvieran. 


Presionar la cabeza 
de ajo con las palmas 
de las manos, para 
separar los dientes, 


Aplastar cada diente 
con el costado de un 
cuchillo. 


Cortar las puntas y 
quitar la piel, que se 
desprenderá con 
facilidad. 


Aplastar las mitades 
con el costado de un 
cuchillo de chef. 
Picar. 


Los vegetales en tiras, cubos o 


Corte de vegetales. | 


rodajas aparecen en la mise en 


place de incontables recetas. Los tipos de cortes son muy variados, 


Dividir el vegetal 
en trozos de la 
longitud requerida. 


superponer las 
láminas y cortarlas 
en bastones. 


Tiras de 2 mm de 
ancho por 2 mm 
de espesor y 6 cm 
de largo. 


y cada uno recibe un nombre especifico. 


Es importante saber identificarlos, como también cuidar que to- 
dos los trozos resulten parejos en forma y tamaño. Así se consigue 
una cocción uniforme y una buena presentación. 

La mayoría de los cortes son aptos para cualquier hortaliza o ver- 
dura. Algunos se aplican únicamente a determinados vegetales; 
en estos casos particulares figura la aclaración pertinente. 


_CORIES | BÁSICOS 


Brunoise 


Con mandolina o 
cuchillo, dividir 
los trozos en 
láminas del 
espesor que 
corresponda. 


Cortar los 
bastones en tiras 
o cubos, de 
acuerdo con el 
tipo de corte que 
exija la receta. 


Cubos de 2 mm 
de lado. 


+ ¿a asar parra 
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Jardinera Macedonia 


Cubos de 4 mm 


Tiras de 4 mm de 
de lado. 


ancho por 4 mm 
de espesor y 4 cm 
de largo. 


Corte irregular de De 1 cm de lado. 


1,5 cm de lado. 


Cuadrados de 
1 cm de lado y 
1 mm de espesor. 


De 2 cm de lado. 


NOTA 


Las medidas dadas para los diferentes cortes son orientativas, no abso- 
lutas. Por ejemplo, una tira de 3 mm de ancho por 1 mm de espesor 
y 5 cm de largo puede considerarse juliana, aunque no coincida estric- 
tamente con lo indicado. 


one " — de blanco de pum 


Cortar el blanco de puerro dejándolo Apoyar la parte convexa contra la Cortar la juliana para obtener la 
de 6 cm de largo. Cortarlo tabla y girar a medida que se corta la brunoise. 
longitudinalmente por la mitad. juliana. 
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Cortar los tallos de apio o 
las cabezas de hinojo en 
trozos de 6 cm de largo. 


m À 


Separar las hojas de repollo. Dividir 


Juliana y brunoise de apio o hinojo 


—— 


a P 


palma de la mano. Colocar 
el cuchillo paralelo a la 
tabla. Cortar láminas de 
1a2mm de espesor. 


sostener el vegetal con la 
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Cortar las láminas en 


juliana. 


Paisana de repollo 


EF xw 


cada una por la mitad cortando junto a ancho. 
la nervadura central, que se descarta. 


Perlas 
Esferas que se obtienen con 
cucharita N° 10 ô 12. 
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Cortar las hojas en tiras de 1 cm de 


OTROS CORTES 


cram aum 


En 


i, arie D e e 


Rodajas de 2 mm de espesor, lisas 


0 acanaladas. 


X Si son anchas, | 
| enrollarlas ` 
sobre sí | 
mismas. | 
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Cortar la juliana en 


brunoise. 


paisana. 


Sifflets o en biais 
Rodajas oblicuas. 


ra vegetales de hojas frágiles (lechuga, albahaca, espinaca). 
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Cortar tiras de | 
1a3mmde 
ancho. 


Superponer varias tiras y cortarlas en 
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Corte de vegetales 
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Según el tamaño del vegetal, se tornea entero o en trozos. 
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: Trozos redondeados de 3 a 6 cm de largo. Base plana (para descartar el centro del vegetal, que 
: por lo general es amargo o duro), superficie 
: redondeada. 
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Concassé - Para tomates pelados Si se usan con pieh el mismo corte se denomina cubeteado. 
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Cortar los tomates por el medio. Presionar con la palma de la mano. Gortar en cubitos. 
Apretarlos para quitarles las 
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CORTES DE LA CEBOLLA 
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Se conoce también como 
juliana. El término 
ciselar se aplica asimismo 
al modo de cortar hierbas 


Cortar la cebolla por la mitad, sostener cada mitad dejando el nudo 
dividiendo en dos el nudo (la parte atrás. Cortar láminas, que se separa- 
dura cercana a la raíz). rán en tiras. Descartar el nudo. 


Eminzado Cortar la cebolla por la mitad 
como en el caso anterior. 
sostener cada mitad dejando 
el nudo al costado. Cortar 
láminas, que quedarán unidas 


por el nudo. 


Se conoce también como 
pluma. Se emplea sólo para 
incorporar a preparaciones 
que requieren cocción. 


también como doble ciselado. 


Cortar la cebolla por la mitad como Hacer cortes verticales como para el Hacer cortes verticales como para 
en los casos anteriores. Hacer cortes eminzado, sin llegar al nudo. el ciselado. Las láminas obtenidas 
horizontales sin llegar al nudo. se separarán en daditos. 


NOTA 


. lodos los cortes de la cebolla son válidos para la échalote. 


Cabello o hilo Paille (paja) Allumette (fósforo) Bastón clásico para freír 
1 mm de grosor. 2 mm de grosor. 3a4mm de grosor. 5 a 6 mm de grosor. 
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las en agua fr 


Se obtiene con cucharita N^ 25. 

Torneado de 7 caras, 6 cm de largo 
oscurezcan en contacto con el 
una vez peladas (antes y después 
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DE LA PAPA 


Una cara plana y 4 redondeadas, 8 cm 


Se obtiene con cucharita N° 20. 
Torneado liso de 5 a 6 cm de largo. 
de largo y 90 gramos de peso. 


1 cm de lado. 
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Rissolée o Parmentier 
Noisette (avellana) 


Cocotte 
Fondant 
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iñón, 
De la forma y el tamaño que 


indican los nombres. 


Rejilla 
Torneado de 7 caras, 7 a 8 cm de 


1,5a 2 mm de espesor. 
Se obtiene con mandolina. 
largo y 80 gramos de peso. 


1 cm de grosor. 


Pont-neuf 
Cháteau 


Champ 
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Vegetales verdes 


Cocinar los vegetales a 


——— - 


Cuando estén listos, 


A la inglesa 


Vegetales de otros colores 
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Escurrirlos y utilizarlos O Proceder como en el caso 


partir de agua hirviente retirarlos y sumergirlos de guardarlos. anterior, modificando la 
con sal (30 gramos de sal inmediato en agua con proporción de sal (añadir 


por cada litro de agua), en hielo. 


12 gramos por cada litro 


un recipiente destapado. de agua). 
NOTAS 
> Con esta técnica, los vegetales mantie- > La papa es una excepción en el método 


nen su color y textura. 


a la inglesa: se cocina a partir de agua fría. 


> Al mantener el recipiente destapado se > Si los vegetales blancos se tornan amari- 
evita que los arrepollados despidan olor llentos durante la cocción, agregar al agua 
fuerte durante la cocción. una rodaja de limón o un chorrito de jugo. 
A blanco A la italiana Sudar 
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Esta técnica, también llamada coc- 
ción en un blanco, se aplica a los 
vegetales que tienden a oxidarse (es 
decir, a oscurecerse en contacto con 
el oxigeno del aire). 

Por lo general, el medio de cocción se 
compone de aqua, limón o vinagre y 
una materia grasa que, por ser más 
liviana que el agua, flota en la su- 
perficie y mantiene los vegetales 
aislados del aire. Con el mismo pro- 
pósito, a veces se los tapa con papel 
manteca. 


1 
d 


Consiste en saltear los vegetales Significa cocinar un vegetal 


crudos en una materia grasa, salteándolo sin que se dore, para 
brevemente y a fuego vivo, para lograr que suelte líquido. 

lograr que queden crocantes y muy 

sabrosos. 


Se utiliza sobre todo para espinaca, 
champiñones, tallos de acelga. 
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Son mezclas de hortalizas, hierbas y especias que se añaden a las 
preparaciones con la finalidad de perfumarlas. No llegan a los 
platos, pues se retiran al final de la cocción. Se identifican por 
los elementos que las componen y por la forma en que éstos se 


cortan 0 agrupan. 


MIREPOIX 


Antiguamente estaba compuesta por cinco productos: zanahoria, 
cebolla, apio, blanco de puerro y recortes o huesos de jamón. 
Hoy ya no se incluye el jamón, y el blanco de puerro se usa me- 
nos; así, la mirepozx actual se parece cada vez más a lo que antes 
se llamaba guarnición clásica: zanahoria y cebolla cortadas grose- 
ramente. 

De todos modos, cabe mencionar las proporciones de la mirepoíx 
tradicional: 2 partes de zanahoria, 1 parte de cebolla, 1 parte de 
blanco de puerro y 1/2 parte de apio. 
Estos vegetales se cortan en trozos 
irregulares que deben medir por lo 
menos 2 cm de lado, o se usan en 
mitades e incluso enteros. El tamaño 
depende del tiempo de cocción, y 
debe ser mayor cuanto más prolon- 
gada sea ésta. Una mirepozx cortada 
chica se quemará, dará mal olor e 
impedirá la recuperación de los ju- 
gos si se coloca en el fondo de una 
asadera para perfumar una carne al 
horno; si se usa para aromatizar un líquido que hervirá durante 
varias horas, quedará deshecha y enturbiará el caldo aunque se lo 
filtre. Por lo tanto, en casos como éstos conviene usar mirepoix 
cortada grande. 
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MATIGNON 


Lleva los mismos ingredientes que la ` | 
mirepoix, pero cortados en paisana. 
Se utiliza para perfumar cocciones 
cortas, y siempre se deja sudar en 
manteca o aceite. 

En los restaurantes, el sudado de la. 
matignon forma parte de la mise en ` 


place. 
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BRUNOISE 


Las hortalizas que la componen son las 
mismas de la mirepoixy la matignon. En es- 
te caso se cortan en brunoise, pues se usan 
para aromatizar cocciones breves. 


NOTA 


Como las guarniciones aromáticas no intervienen en la 


presentación de los platos, no hace falta que los cortes 


sean rigurosamente parejos. AAA V 


BOUQUET GARNI 


Es un ramito aromático que, en su composición clásica, combina 
puerro, tomillo, laurel, perejil y apio. Si la receta lo pide, puede 
llevar otros perfumes, tales como albahaca, romero, salvia, mejo- 
rana u Orégano. 

Una vez armado el bouquet garni conviene mantenerlo en la he- 
ladera hasta el momento de incorporarlo a la preparación. 
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Envolver el laurel, el tomillo, Atar firmemente. Emparejar las puntas. 


el perejil y el apio en las ho- 
jas del puerro. 
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Es similar al bouquet garni, pero se hace con in- Se prepara simplemente insertando clavos de olor 
gredientes secos, a veces en polvo, que se en una cebolla. Para que no se desprendan con- 
envuelven en una gasa muy fina para que no se viene pincharlos en el nudo, que no se ablanda 
dispersen. durante la cocción. 
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Preparaciones auxiliares — — 
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LOS JUGOS DE COCCIÓN 


Se utilizan como recurso práctico y moderno en la elaboración 
de salsas. Exigen menos trabajo que los fondos clásicos y tienen 
la ventaja de reproducir fielmente los sabores de las carnes que 
se usan para prepararlos. Pueden ser de pollo, conejo, pescado, 
vaca, cerdo u otros animales, según el plato que se vaya a sal- 
sear. Para las recetas con pescado, el jugo debe hacerse con la 
misma variedad (lenguado, salmón, pejerrey) que constituya el 
ingrediente principal; para las carnes rojas, conviene que sea de 
ternera. 


Qué se necesita 


Huesos partidos en trocitos y recortes de la carne que correspon- 
da, échalotes, zanahorias (opcional), las hierbas aromáticas que 
mejor combinen con la carne elegida, ajo y manteca, que es la ma- 
teria grasa que más contribuye a fijar los sabores. 


Cómo obtener el jugo 


En un rondeau o sautoir con fondo y paredes de buen espesor fun- 
dir la manteca, cuidando que no se queme (no debe pasar los 
1209C). Incorporar los huesos y recortes. Dorarlos muy lenta- 
mente hasta que caramelicen. Deben adquirir color caramelo 
rubio; si tomaran un color más oscuro, el jugo resultaría amargo. 
No remover, pues esto causaría pérdida de calor; los ingredientes 
soltarían líquido y resultarían hervidos. 

Incorporar las échalotes y las zanahorias en paisana, las hierbas aro- 
máticas y el ajo con piel. Dejar que también caramelicen. 

Añadir agua a altura (la cantidad necesaria para que apenas cubra 
los ingredientes). Para conseguir un jugo de excelente calidad y 
consistencia gelatinosa, agregar 1 litro de agua por cada kilo de 
huesos y recortes. Llevar rápidamente a ebullición. 

Espumar y cocinar a 909C; a esta temperatura, inferior a la de 
ebullición, se produce la infusión entre sólidos y líquidos. Dejar 
que se evapore la mitad del líquido. 

Pasar por un chino, volver a hervir y pasar por un chino fino. 
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EL ROUX 


Otro método consiste en mojar dos veces los huesos y recortes: 
dejar que se evapore por completo el agua, verter más, dejar que 
se evapore la mitad y completar el procedimiento. 


Cómo espesarto 


Muchos lo hacen por reducción natural, dejándolo a fuego lento 
hasta que cubra el dorso de una cuchara plástica. 

Si se desea ganar tiempo y obtener una cantidad mayor se puede 
espesar con un roux. 


Este espesante o ligadura, que se utiliza principalmente para dar 
consistencia a la tradicional Bechamel, también sirve para otras 
salsas. 

Es una pasta que habitualmente se prepara mezclando en calien- 
te partes iguales de manteca y harina, aunque también puede 
obtenerse empleando sólo cuatro partes de manteca por cada cin- 
co de harina. 


Cómo se prepara 


Fundir la manteca e incorporar la ha- 
rina. Cocinar sobre fuego suave, 
mezclando siempre con batidor, has- 
ta alcanzar el punto deseado. 

Los puntos de cocción se reconocen 
por el color. Á título orientativo, se 
aconseja calcular los tiempos como 
sigue: 

Roux claro, 2 minutos. 

Roux rubio, 5 minutos. 

Roux oscuro, 8 minutos. 
Cuanto más lenta sea la cocción, mejor será el roux. Si se cocina 
sobre llama viva se oscurecerá rápidamente y perderá calidad. 
Conviene tener presente que un roux oscuro espesa menos que 
uno claro. 


Cómo funciona 


El ingrediente que espesa las salsas es la harina, pues cumple la 
función de absorber líquido. Mediante la cocción se evita que las 
salsas tomen gusto a harina cruda. La adición de manteca tiene 
por finalidad impermeabilizar las partículas de harina e impedir 
que se agrumen. 

No obstante, para tener la seguridad de que las salsas queden sin 
erumos se aconseja incorporar el roux frío al líquido caliente. Hay 
quienes recomiendan añadir el roux caliente al líquido frío, pero 
de este modo el poder espesante disminuye y los resultados no son 
óptimos. 
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Una fórmula infalible 


Vale la pena elaborar un roux como lo hacen los profesionales de 
la cocina, para espesar salsas rápidamente y a la perfección en 
cualquier momento. 

Utilizar 400 gramos de manteca clarificada, 100 gramos de aceite 
mezcla y 600 gramos de harina. 

Colocar la manteca clarificada y el aceite en un sautoir o rusa. 
Entibiarlos y afiadir la harina, mezclando con batidor. Llevar a 
ebullición. 

Cubrir con papel manteca y cocinar en el horno, a 100°C, duran- 
te 1 hora. 

Para el roux claro cocinar 3 minutos más a 100°C; para el rubio, 
30 minutos más a 909C; para el oscuro, 3 horas más a 809C. 
Dejar enfriar. Cubrir con papel manteca limpio y con film. 
Conservar en la heladera de 30 a 60 días, segán la temperatura a 
que esté graduada. 

Para espesar salsas, retirar y picar la cantidad necesaria de roux. 
Incorporarlo al líquido caliente, mezclando con batidor. 

Aunque este roux lleva mucho tiempo de cocción, no exige dema- 
siado esfuerzo y ofrece muchas ventajas: no se agruma, no transmite 
gusto a harina, da brillo a las salsas (por el contenido de aceite) 
y está siempre disponible. Para hacer una Bechamel basta con her- 
vir leche, condimentarla, agregar el roux y cocinar 2 minutos. 


NOTAS 


» Para obtener manteca clarificada, fundir manteca sólida, descartar el 
suero blanco que aparecerá como espuma en la superficie y sedimento 
en el fondo y aprovechar sólo la materia grasa, que se reconocerá por su 
color amarillo. 

> En la cocina familiar es más práctico hacer el roux reduciendo las 
cantidades a la mitad. 


LA DUXELLE 


Es una preparación a base de 
champiñones que se usa mucho 
como relleno o guarnición. 
Para obtenerla, cortar en bru- 
noise los champiñones (si se 
desea que no den un color muy 
oscuro a la duxelle, utilizar sólo 
la parte superior de las cabe- 
zas). Sudarlos en manteca. 
Incorporar una brunoise muy 
fina de échalotes. Condimentar 
con sal y pimienta blanca. Durante los últimos segundos de la 
cocción, espolvorear con ciboulette o perejil ciselados. 
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TÉCNICAS 
las pastas 


Las carnes rojas 
El arroz 


El cerdo 
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INGREDIENTES 


VINAGRETA DISOCIADA ENSALADA 

+ 200 cc de vino tinto + 1 planta de rúcula lavada 

+ 2 échalotes ez brunoise y desinfectada 

+ sal y pimienta + 1 atado de berro lavado 

+ 50 cc de vinagre de vino tinto y desinfectado 

+ 1 cucharada de mostaza + 1/4 de hinojo en juliana 
tipo Dijon + 1/4 de morrón colorado 

+ 120 g de aceite de oliva en brunoise, sin pelar 


Vinagreta disociada 

Reducir el vino, junto con una de las 
échalotes, hasta que sólo quede la quinta 
parte. Debe tener aspecto de espejo y 
densidad suficiente para cubrir el dorso 
de una cuchara (foto 1). 

En un bol pequefio colocar la sal, la pi- 
mienta, la otra échalote y el vinagre. 
Batir hasta que se disuelva la sal (foto 2). 
Agregar la mostaza. Incorporar el aceite 
en forma de hilo, sin dejar de batir hasta 
obtener una emulsión blancuzca (foto 3). 
Incorporar la reducción de vino, filtra- 
da. Rectificar el condimento y mezclar 
rápidamente. La vinagreta se disociará 
en gotitas muy brillantes de color bordó 


(foto 4). 


Presentación 

Aderezar las hojas verdes. Disponerlas 
en el centro de los platos. Formar alrede- 
dor un anillo de hinojo y morrón, otro 
de alcauciles y espárragos y otro de bró- 
coli, coliflor y camarones. 

Salsear delicadamente con la vinagreta. 


Vzno 


Torrontés de Cafayate, joven. 


+ 4 fondos de alcauciles cocidos 
(pág. 42), en láminas 

+ puntas de 2 atados de espárragos 
verdes cocidos (pág. 43) 

+ 1 atado de brócoli cocido 
a la inglesa 

+ 1/2 coliflor cocida a la inglesa 

+ 20 camarones limpios, cocidos 


NOTAS 

El berro se puede 
reemplazar por una 
planta de lechuga del 
tipo que se prefiera. 


Si se consiguen 
camarones crudos, 
cocinarlos durante 

1 minuto en agua 
hirviente con sal 

(70 gramos por litro) y 
limpiarlos como se 
explica para los 
langostinos en la página 
109. 


Se recomienda usar vino 
malbec joven para la 
vinagreta. 


Si se desea, enriquecer 
la vinagreta con hierbas 
aromáticas frescas, 
ciseladas. 
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F Lavar los alcauciles. Romper el ta- 
llo, haciendo palanca con las palmas 
de las manos para extraer el máximo 
de filamentos del fondo. 
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4 Cortar la parte superior del alcau- 
cil con un cuchillo de chef. Hacer el 
corte en el lugar preciso, de modo que 
no se desperdicie parte del fondo ni 
queden rastros verdes en él. 


y4 Extraer las espinillas del centro con 
ayuda de una cucharita. 


HERO 


paso a paso 


2 Sostener el alcaucil con la punta 
hacia adelante. Girarlo mientras se 
cortan las hojas externas, dando al 
cuchillo un movimiento de vaivén. 


andes" el fondo cuidando que 
no se formen ángulos, para que no 
queden sectores amargos y duros. 


3 sostener el alcaucil con la punta 
hacia atrás. Con un cuchillo de oficio, 
limpiar la base quitando la parte infe- 
rior de las hojas. 


6 Frotar los fondos con limón y su- 
mergirlos en agua acidulada, también 
con limón. Cubrir con papel manteca o 


apoyar un plato sobre los fondos, pa- 
ra impedir que floten. 


COCCIÓN 

Cocinar los fondos en agua hirviente con 12 gramos de sal y 20 gramos de acel- 
te o manteca por litro. Cubrir con papel manteca y mantener una ebullición 
mínima hasta que estén tiernos, pero no demasiado blandos; para probar el pun- 
to, pincharlos con la punta de un cuchillo. 

Conservarlos en el líquido de cocción, tapados con papel manteca. Escurrirlos en 
el momento de utilizarlos. 


NOTA 


Para evitar la oxidación, trabajar con un cuchillo de acero inoxida- 


ble y, después de efectuar cada corte, pasar el alcaucil por jugo de 
limón o ácido ascórbico (vitamina C) disuelto en agua, en propor- 
ción de 1 cucharadita de las de té por litro. 
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l Emplear una legumbrera cuyo an- 

cho sea menor que el largo de los 
espárragos. Invertirla sobre la tabla. 
Colocar encima los espárragos, de 
manera que sobresalga el extremo in- 
ferior, para poder girarlos sin que se 
rompan las puntas. Pelarlos. 
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5 Doblar un espárrago hasta que se 
parta. De este modo se elimina natu- 
ralmente la parte fibrosa. 


COCCIÓN 
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2 Armar atados pequeños; cada 
uno debe corresponder a una porción. 
Para que resulten iguales se puede 
utilizar como medida una latita. Colo- 
car dentro los espárragos parados, 
hasta llenarla, y luego atar. 
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4 Emparejar el largo de los atados 


tomando como guía el espárrago par- 
tido y cortando la parte inferior con un 
cuchillo de chef. 
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Í Con un cuchillo de oficio, quitar las 
hojas agudas cercanas a la punta. 


2 Armar atados del tamano de una 
porción. Emparejar la base cortando 
pocos centímetros, pues se aprove- 
chan casi en su totalidad. 


Cocinar los espárragos al vapor o a la inglesa. Si se aplica este último método, colocar los espárragos dentro del recipien- 
te en posición vertical, sin sumergir las puntas, que se cocinarán con el vapor. El tiempo depende del grosor y oscila entre 
5 y 18 minutos. Otra técnica, indicada para espárragos verdes, consiste en saltearlos, sin que tomen color, en una sartén 
con un poquito de manteca o aceite, sal y pimienta. Cuando estén bien calientes, añadir agua fría o caldo de verduras has- 
ta la mitad de la altura de los espárragos (que no deben estar superpuestos) y dejar que se evapore. 


NOTA . 


Los espárragos crudos se conservan en la heladera, cubiertos con un lienzo hámedo. Conviene consu- : 


mirlos pronto, pues cuanto más tiempo se guardan, más fibrosos se vuelven. 
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INGREDIENTES 
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* I pollo + 1 trozo de jengibre PAPAS Y BATATAS 

+ 400 g de mirepoix pelado + 500 g de papas 
RII » I cucharada de miel torneadas 
AROMÁTICA MEZCLA PARA PINTAR en forma de huevo 


+ 1 ramita de tomillo 


fresco 


* I diente de ajo con 


piel, aplastado 


Hacer la mise en place del pollo (págs. 46 
y 47). Colocar dentro la guarnición aro- 
mática (foto 1). Bridarlo, preferentemente 
a la francesa (págs. 49 ó 51). Preparar la 
mezcla para pintar fundiendo la miel 
con sal y pimienta e incorporando el 
acelte. 

Esparcir la mirepoíx en el fondo de una 
asadera. Colocar dentro una rejilla. Aco- 
modar encima el pollo, de costado; para 
que se mantenga en esa posición, gol- 
pear el muslo con la palma de la mano. 
Pintar con la mezcla de miel (foto 2). 
Llevar al horno precalentado a 180°C. 
Ubicar la asadera en el estante central. 
Cocinar el pollo alrededor de 55 minu- 
tos, según su tamaño. Cada tanto, 
eirarlo (dejando hacia arriba primero el 
otro costado, luego la espalda y por últi- 
mo la panza) y pintarlo con la mezcla. 
Verificar la cocción. Levantar el pollo 
con un trinche, inclinarlo para que cai- 
ga el jugo de su interior y observar que 
sea transparente (foto 3); si es rojo, se- 
guir cocinando. Cuando el pollo esté 
listo, retirarlo del horno, cubrirlo con 
papel de aluminio y dejarlo reposar 10 
minutos. Quitar el hilo del bridado. 


Papas y batatas 

Untar ligeramente las papas con manteca, 
salpimentarlas y cocinarlas en el horno. 
Por separado, untar, salpimentar y hor- 
near las batatas. Cuando estén casi listas, 
espolvorearlas con el azúcar y dejar que 
ésta se funda mientras se completa la 
cocción. 


+ 50 g de miel 
+ sal y pimienta 
+ 50 g de aceite mezcla 


` 
l 


+ 50 g de manteca 
+ 1 kilo de batatas Parts 
+ 30 g de azúcar 
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PRESENTACIÓN 

Colocar en una fuente el pollo entero. 
Rodearlo con las papas y batatas. 
Decorar con cilantro o perejil frescos. 


VINO 
Semillón de Río 
Negro, joven. 
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paso a paso 1 


: I Flamear el pollo sobre el fuego de 2 Quitar los canutillos con la punta 3 Retirar la tráquea y el buche, que | 

¿una hornalla o con un soplete, para ` de un cuchillo de oficio. muchos pollos traen aunque se com- 

: eliminar pequefias plumas que pudie- pren ya eviscerados. 

: ran haber quedado. | 

: 4 Extraer los pulmones, que se en- 

| cuentran debajo de las costillas. Si se d 

: dejaran, transmitirían gusto amargo | 

: durante la cocción. | NOTAS | 

: » En gastronomía se distin- 

: guen dos partes del pollo. 1 

| Las pechugas, de carne ma- | 

: gra y blanca, constituyen la | 

: mitad delantera (o cuartos 

: delanteros). Las patas y d 

: muslos, de carne más gra- d 
sosa y oscura, forman la [ 

: q mitad trasera (o cuartos ` 

* — traseros). | 

H 


Llevar hacia atrás la piel del cogo- — La extracción de la espo- 
te. Raspar la came adherida a la leta, conocida como huesito 
espoleta, desprender la punta, tirar ha- de la suerte, facilita todos 
cia atrás y cortar en la base. Retirar la los trabajos posteriores. 
espoieta. 
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- Qué «s bridar 


Bridar aves significa sujetar las extremidades al cuerpo. Se efectúa con bilo y 
se aplica a las aves que se van a asar en el horno. Tiene una doble finalidad: 
lograr que mantengan la forma y que se cocinen bien y rápido, pues reduce el 


volumen de aire entre las presas y así favorece la conducción del calor. 


La euarnición aromática 


Antes de bridar un ave suele colocarse en su interior una guarnición aromática. La clásica está 
compuesta por un diente de ajo aplastado, una ramita de tomillo, una hoja de laurel, unos gra- 
nos de pimienta negra y sal. 

Durante la cocción en el horno, el calor transforma en vapor parte de la humedad del ave. Este 
vapor se impregna con los aromas de la guarnición y, como no puede escapar porque el brida- 
do se lo impide, atraviesa la carcasa y penetra en la carne, otorgándole un rico sabor. 


Las técnzcas | 
Se dividen en dos grupos: a la americana (sin aguja), adecuada para aves pequeñas, y a la fran- 
cesa (con aguja), que sirve para aves grandes y se adapta especialmente a los pollos industriales 
que se venden en los supermercados. Dentro de cada grupo existen varios métodos. Aquí damos 
los más rápidos, fáciles y eficaces. Cualquiera sea el elegido, es necesario realizar la míse en pía- 
ce antes de iniciar el trabajo. 


MISE EN PLACE PARA BRIDAR 


I Cortar un trozo de hilo de algodón M. Cortar las puntas de las alas. 5i se 
que mida tres veces el largo del pollo. prefiere, quitar solamente el pouce 
(pequefio espolón del costado del ala). 


3s NOTA 

Si se cortaron las puntas, 

colocar las alas a los costados Si el cogote so- 
del pollo. Si se quitó sólo el bresale, cortarlo 
pouce, colocar las alas sobre el con el talón 
dorso, como si el pollo adoptara de un cuchillo 
la posición de tomar sol. de chef 
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El pollo 


Aa 


Í Pasar el hilo alrededor de la raba- KR Pasarlo alrededor de las puntas 
dilla. Ajustarlo para que quede trabado. de las patas. 
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3 Levantar ambos extremos del hilo. á Marcar la cintura del pollo llevan- 
Cruzarlos para juntar las puntas de las do el hilo hasta los costados de las 
patas. alas. 


uas 


5 pa vuelta el pollo. Cruzar los hilos 
sujetando las alas y, si es posible, 
también la piel del cogote. Ajustar | 
fuertemente y hacer un nudo doble. 6 Pollo bridado. 
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tecnica IV 
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CON UN HILO 
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Insertar la aguja enhebrada en la Atravesar la carcasa en diagonal, por debajo de la pechuga, sin pinchar 
arte central de una de las alas. la carne. Sacar la aguja por el extremo de la pata. Tirar del hilo, dejando que 
sobresalgan 15 cm en el ala donde se había insertado la aguja al comienzo. 
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4 Atravesar nuevamente la carcasa 
en diagonal y sacar la aguja por la 
parte central de la otra ala. Cruzar 
la carcasa por debajo de la pechuga. 


Introducir la rabadilla dentro del orificio de la cola. 
Pasar la aguja por la rabadilla y la punta del cartilago de 
la pechuga. Sacarla por el extremo de la otra pata. 
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5 Dar vuelta el pollo. Estirar hacia 6 Retirar la aguja y atar ambos ex- Fi Pollo bridado. 
atrás la piel del cogote y atravesarla tremos del hilo. 
con la aguja. 
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3 Atravesar longitudinalmente el ala. 


Cruzar 
lac 


MÉTODO CON DOS HILOS 
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Z Tirar del hilo, dejando que sobresalgan 


5 Repetir el paso 3 del otro lado. Atar los ex- 
9 Atar los extremos de este segundo hilo y 


tremos del hilo. 
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INGREDIENTES 


+ I pollo trozado en + 40 cc de calvados MANZANAS FLAMEADAS 


octavos (pág. 54) * 250 cc de sidra + 3 manzanas Rome o 
+ sal y pimienta + 200 cc de crema verdes cortadas en 
+ 30 e de aceite mezcla de leche S gajos y torneadas 
+ 60 g de manteca + 200 g de mejillones + 40 g de manteca 
+ 3 échalotes en brunoise limpios (pág. 107) * 20 cc de calvados 
+ 2 manzanas Rome o + 120 g de camarones + 30 g de azúcar 
verdes en macedonia limpios, cocidos 


Salpimentar las presas de pollo. Dorarlas 
en el aceite y la mitad de la manteca, pri- 
mero del lado que quedará hacia arriba 
en la presentación y luego del otro. Re- 
tirarlas (foto 1) y descartar la materia 
grasa. 

En el mismo recipiente, calentar la man- 
teca restante. Agregar las échalotes y las 
manzanas, saltearlas ligeramente e incor- 
porar las presas. Verter el calvados y 
dejar que se evapore. Afiadir la sidra y 
mantener un hervor suave durante 10 
minutos. Incorporar la crema, dar vuel- 
ta las presas y cocinar 5 minutos más. 
Afiadir los mejillones y los camarones y 
cocinar otros 5 minutos (foto 2). 


Manzanas flameadas 

Saltear las manzanas en la manteca, cui- 
dando que queden al dente. Flamearlas 
con el calvados (foto 3). Condimentarlas 
con azúcar y pimienta. 


Presentación 

Repartir las presas de pollo en los platos. 
Salsearlas y rodearlas con manzanas fla- 
meadas. Decorar con menta fresca y 
chips de manzanas, que se obtienen pa- 
sando por almíbar rodajas de manzanas 
de 1 a 2 mm de espesor y secándolas du- NOTAS 

rante 1 hora en el horno a 100°C, sobre £ calvados (aguardiente de manzanas) 


un sil-pat. puede reemplazarse por coñac. 

El almíbar para los chips de manzanas 
Vino | se prepara hirviendo durante 2 minutos 
Chardonnay de Mendoza, joven, o sidra ` 300 gramos de azúcar con 250 cc de 
de San Juan. agua y el jugo de 1/2 limón. 
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|. Trozodo en octavos / técnica 
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I Separar las puntas y la parte 2 Ubicar y despegar los müsculos 3 Cortar la piel que une la mitad 
central de las alas, cortando por la ar- — llamados sot-/'y-laisse. Para esto, cortar delantera con la trasera. Deslizar el cu- 
ticulación más cercana al cuerpo. la piel a ambos lados de la columna chillo hasta la articulación de uno de 

vertebral, a la altura de la cadera. los muslos y dislocarla delicadamente. 
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4 Repetir la operación con el otro D sostener la pechuga firmemente y 6 Con la palma de la mano, aplas- 
muslo. Separar los dos cuartos tra- separar la parte dorsal de la carcasa, tar la pechuga contra la mesada para 
Seros. cortando en forma oblicua y tomando ` liberar el esternón. 

como guía la línea de grasa que tiene 

la pechuga en su borde inferior. 


rana rr aso 


nn ctm 


era la base del cogo- 


Ee Cortar lo que 
te (el tramo de columna vertebral que 


une las dos partes de la pechuga). li- 
rar del esternón para desprenderlo 
fácilmente junto con el cartilago. 


et A FE 


I O Dividir cada suprema en dos. 
Realizar el corte en diagonal, pasando 
por el extremo del hueso del ala, para 
que las porciones resulten parejas. 
Mantener la piel hacia abajo para cor- 
tarla sin arrancarla. 


NOTAS 


A EE — o 


di Dividir la pechuga en dos en 
sentido longitudinal, para obtener las 
supremas. Para prolijarlas, cortar 
las puntas de las costillas tomando 
como guía la línea de grasa que reco- 
rre el borde. 
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Í Í Separar las patas de los mus- 
los. Colocar cada cuarto con la piel 
contra la mesada y cortar por la arti- 
culación. Realizar el corte por encima 
de una marca de grasa que sirve Co- 
mo gula. 


> El músculo soz-/'y-aisse se conoce también como carne de los tontos. Puede 
dejarse en la carcasa al trozar el ave y retirarse después. Por su forma redondea- 
da parece un bombón de pollo. Muchos lo utilizan para ensaladas o calentitos. 


| 
| 
| 
| 


Í 2 Pollo en octavos. 


> La carcasa puede destinarse a la elaboración de caldos o jugos de cocción. 


> Para aprovechar la parte central de las alas, cortar las pun- 
tas. Desprender la carne del hueso, sin retirarlo. Estas alitas, 
empanadas y fritas, se pueden saborear como calentitos, to- 
mándolas por el hueso que asoma en la parte superior. 


r 
a 
D 
mnrurmTerctut-bkdkdRRag d 
D 
e : 
D 
D 
D 


JW a mokm'rm md rurTuyrura 
i 


ollo 


EI 


rara rra ricas cascara ss sa na a ra ss ss sa ss o 


e. e am s " ` ? ) 
S d m. =i E b. E. h x . B EM E " t: ` - — X 2 pu 1 
G EL. T 1 3 9 
et AE Eon . ES Väzs > E Ki zu rau bo E y SEKR 
BENENNEN NA O A EES . — 


+ 
D 
D 
H 
D 
H 
A 
D 
A 
D 
H 
a 
" 
a 
D 
D 
H 
a 
D 
ei 
D 
A 
a 
i 
* 
+ 
a 
* 
A 
a 
* 
* 
* 
E 
a 
A 
LI 
-e 
A 
a 
T 
r 
r 
A 
D 
D 
D 


allotine 
con lentej 


“ Ta Nom 
+i I TUE 
P auch M 


andrade ds da asas asa ma asa sas mr ra arm rm Adams rss o Ass 


a 
1 
D 
' 

A 
r 
x. 
1 
D 
1 
r 
1 


o - 


| 


NGREDIENTES 


COCCIÓN DE LAS LENTEJAS 
+ 250 g de lentejas crudas 
+ Í zanahoria cortada 


+ 200 g de lentejas cocidas 
« zanahoria y panceta de la 
cocción de las lentejas 


o manteca 


+ 40 g de aceite de oliva 


+ 160 g de lentejas cocidas 


en 4 a lo largo BALLOTINE + 120 g de panceta en lardons 
- 200 g de panceta en un trozo + 1 pollo deshuesado (pág. 58) de 1 cm de grosor 
- Í cebolla claveteada + orégano fresco SALSA 


- ] bouquet garni 

RELLENO 

- 2 supremas en cubos 

- sal, pimienta y nuez moscada 
- 200 cc de crema de leche 


C Cocción de las lentejas 

colocar en una olla baja las lentejas sin re- 
mojar. Cubrirlas con agua fría. Llevar 
rápidamente a ebullición y hervir durante 1 
minuto. Colar y enjuagar con abundante 
æu fría. Poner en la olla la zanahoria, la 
panceta, la cebolla claveteada, el bouquet 


+ 30 g de manteca 

+ 400 g de mirepoix 
ENSALADA CALIENTE 

+ 1/2 cebolla en brunoise 

« 1/2 zanahoria en brunoise 


O Manteca 


Ensalada caliente 


Sudar la cebolla y la zanahoria en una sar- 
tén antiadherente, con el aceite o la 
manteca. Incorporar las lentejas y la pance- 
ta en lardons y saltear (foto 3). Salpimentar 
y perfumar con orégano. 


« 30 g de aceite de oliva 


+ 100 g de lentejas cocidas, 
procesadas y tamizadas 
+ 300 cc de jugo de zanahoria 


garni y las lentejas. Cubrir todo con agua 


=i. Cocinar, sin dejar que hierva a borboto- 
nes, s, hasta que las lentejas estén listas. Salar a 
tumo momento. Escurrir y reservar por se- 
parado las lentejas, la zanahoria y la panceta. 


Relleno 


Colocar en la procesadora los cubos de su- 
premas, bien fríos, con sal, pimienta y nuez 
moscada, Procesar hasta que se forme una 
bola alrededor de la cuchilla. Incorporar la 
crema de una vez y seguir procesando rápl- 
damente, para obtener una especie de 
mousse muy lisa llamada mousseline. 
Pasar la mousseline a un bol. Añadir las len- 
tejas s, la zanahoria en mirepoíx y la panceta 
en E Lew de 2 cm de grosor. Integrar bien 
EA, Rectificar el condimento (para probar 
zl sabor, tomar una pequeña porción de re- 
lleno, formar una bolita y cocinarla en agua 


zirviente durante 1 minuto). 


Ballotine 


sazonar el pollo deshuesado con sal, pi- 
mienta y orégano. Armar la ballotine 
pág. 60) y ponerla sobre una asadera, sobre 
ia m irepoix. Pincelar con manteca (foto 1) y 
sapimentar. Cocinar durante 50 minutos en 
horno a 1809C. Reurar, cubrir con papel 
de aluminio y dejar reposar 10 minutos. 
Quitar el hilo y cortar en rodajas (foto 2). 
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SALSA 


Poner el puré de 
lentejas en una 
cacerolita y llevar al 
fuego. Aligerar con 
jugo de zanahorias 
hasta lograr la 
consistencia 
deseada. 
Condimentar con sal, 
pimienta y orégano. 


PRESENTACIÓN 
Disponer en cada 
plato una porción de 
ensalada caliente, 
con una rodaja de 
ballotine arriba y 
salsa alrededor. 
Decorar con orégano 
fresco. 


VINO 

Merlot de Mendoza o 
Rio Negro, de 2 ó 3 
años. 


NOTA 

Es importante 
mantener una 
ebullición lenta al 
cocinar las lentejas, 
para que no se 
rompan. 
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huesar 
lo entero 


2 Separar la carne de la carcasa 
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cul 


£ Repetir los pasos 2 y 3 del otro lado. Separar el car- 
"Tano de la pechuga sin cortar la piel. Retirar la carcasa. 
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desde el cogote hasta 
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Í Cortar las puntas de las alas. Hacer un corte a lo 
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3 También con la punta del cuchillo, cortar la articu- 


largo de la columna vertebral 
lación de una de las alas. 


la cola. 
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Hacer un corte a lo largo del hueso de uno de los 6 Levantar el hueso por la punta donde el muslo se 
muslos y de la articulación de la pata. Continuar a lo unía al cuerpo. Cortar la punta de la pata y retirar los 
largo del hueso de la pata, cortando la piel y la carne. ` huesos. Repetir del otro lado el paso anterior y éste. 
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y Quitar la parte central de las alas cortando por la dr Deshuesar la parte más cercana al cuerpo como 
articulación. se indicó para los muslos. 
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|l pollo 


Salpimentar el pollo 
deshuesado. Colocar el relleno 
en el centro; formando una 
franja pareja. Levantar los lados 
y doblarlos para cubrir el 
relleno. 


Coser con aguia e hilo de 
algodón fino. Condimentar. Si 
es para hervir, colocar la 
ballotine sobre un film, junto al 
borde. Enrollar, apretando con 
las dos manos en el centro. 
Cerrar los extremos. Repetir la 
operación con un segundo film, 
siempre ajustando bien. 
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Atar la ballotine, se haya 
envuelto en film o no. Dar dos 
vueltas con el hilo en sentido 
longitudinal, de modo que 
forme una cruz en los 
extremos. Atar en sentido 
transversal, a intervalos 
regulares de 3 0 4 cm. 
Asegurar los extremos con 
nudos dobles. 


aca ar RARA ss a AA a a a AEREA sor ri 


¡remedo sar 


50: 


Deshuesado y ballotine / técnica Il 
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Deshuesado d«l cuarto trasero / técnico 


Í Hacer un corte a lo largo del hueso del muslo. Des- 2 Sostener el hueso. Limpiar la articulación e ir dando 

lizar el cuchillo por debajo, para separarlo de la carne. ^ vuelta la carne, como si fuera un guante, a medida que 
se empuja con el contrafilo del cuchillo para despren- 
derla del hueso de la pata. 


3 Cortar el hueso de la pata por debajo de la articu- 4 Dar vuelta nuevamente la carne, como si se pusie- 

lación, para poder retirar ésta junto con el hueso del ra el guante del derecho. Cortar el extremo de la pata. 

muslo. Empujar el hueso hacia la punta de la pata, para que 
asome por fuera. 


5 Cuarto trasero deshuesado. 
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INGREDIENTES 
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RELLENO 

+ 3 échalotes en brunoise 

+ 50 g de zanahoria en jardinera 

+ I diente de ajo picado 

+ 20 g de aceite de oliva 

+ 150 g de carne de pollo picada 

+ 150 g de bondiola de cerdo 
picada 

+ 20 cc de coñac 

+ perejil picado 

+ sal y pimienta 


GIGOTS 


+ 12 huevos de codorniz 


» 2 hojas de acelga 


cocidas a la inglesa 

+ 4 cuartos traseros de pollo 
deshuesados (pág. 61) 

+ 20 g de aceite de oliva 

+ 300 g de mirepoix 


SPÁTZLE 
+ 250 g de harina 
« nuez moscada 


Relleno 


Sudar las échalotes, la zanahoria y el ajo en el 
aceite. Dejar enfriar y mezclar con las carnes. 
Agregar el coñac y el perejil. Mezclar para lo- 
erar una textura homogénea y salpimentar. 


Gigots 

Cocinar los huevos de codorniz a partir de 
agua fría con un chorrito de vinagre de alco- 
hol, contando 2 minutos después del hervor. 
Enfriarlos, pelarlos, cortarles los extremos y 
salpimentarlos. Cortar por la mitad las hojas 
de acelga, descartando las nervaduras. En- 
volver tres huevos en cada mitad (foto 1). 
Rellenar los cuartos traseros de pollo, colo- 
cando en el centro los huevos de codorniz, y 
coser la abertura (foto 2). 

Untar con aceite, salpimentar y cocinar du- 
rante 40 minutos en el horno a 1809C, 
sobre la mirepoíx, con o sin rejilla. Retirar, 
cubrir con papel de aluminio y dejar reposar 
10 minutos. Quitar el hilo y cortar en roda- 
jas la parte más ancha de cada gzgot (foto 3). 


Spátzle 

Colocar la harina en un bol. Condimentarla 
con sal, pimienta y nuez moscada. Afiadir de 
una vez los huevos y la mitad de la leche y 
de la soda. Mezclar enérgicamente con bati- 
dor para desarmar los grumos. Incorporar el 
resto de leche y soda, para obtener una pas- 
ta de consistencia similar a la del engrudo. 
Hervir agua con 10 gramos de sal por litro. 
Colocar la pasta en el receptáculo de la tabla 
para spátzle y deslizarlo (foto 4). Cocinar los 
spátzle durante 2 minutos. Escurrirlos. 
Saltear las pencas de acelga en el aceite. 
Agregar los spátzle y la hierba elegida. Con- 
dimentar y salsear con parte del jugo de 
cocción de pollo. 


+2 huevos = 

+ 50 a 70 cc de leche 

+ 50 a 70 cc de soda 

+ 8 pencas de acelga 
en cuadraditos de 4 mm, 
cocidas a la inglesa 

+ 30 g de aceite de oliva 

+ perejil o tomillo frescos 

* 160 cc de jugo de cocción 
de pollo 


PRESENTACIÓN 


Cortar en rodajas la 
parte más ancha de 
cada gigot. Distribuir 
los spátzle en el 
centro de los platos. 
Acomodar alrededor 
las rodajas y la parte 
fina del gigot, con el 
hueso hacia arriba. 
Bordear con un cor- 
dón de jugo. Decorar 
con perejil o tomillo 
frescos. 


VINO 
Maibec de Mendoza, 
de 2 ó 3 años. 


NOTAS 

Para que la yema de 
los huevos de codor- 
niz quede bien 
centrada, imprimir al 
recipiente un movi- 
miento circular 
mientras se cocinan. 


La finalidad de des- 
cartar los extremos 
de los huevos es lo- 
grar que se vea la 
yema al cortar el 
gigot. — 
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INGREDIENTES | .— 


+ 40 g de manteca + 250 cc de vino blanco + 200 g de arroz carolina | 
+ 400 g de mirepoix + 200 cc de crema de leche + 350 cc de caldo 
+ 2 ramitas de ajedrea ARROZ PILAFF PAPAS DORADAS 
o tomillo frescos + 40 g de échalote o cebolla + 4 papas cocotte 
+ 1 conejo trozado (pág. 66) en brunoise + 60 g de manteca 
+ sal y pimienta + 40 g de manteca + 20 g de aceite mezcla 


+ 50g de Mostaza con granos 


Untar una asadera o un sautoir con par- 
te de la manteca. Colocar en el fondo la 
mirepoix y la hierba elegida. Disponer 
arriba las presas de conejo. Salpimentarlas 
y untarlas con 40 g de mostaza (foto 1). 
Poner un poquito de manteca sobre ca- 
da una. 

Cocinar en el horno a 2009C durante 20 


PRESENTACIÓN 
Servir las presas de 
conejo en los platos 
y espolvorearlas con 
ajedrea o tomillo pi- 
cados. Colocar la 
salsa a un costado. 
Acompañar con el 
arroz moldeado en 


minutos; dar vuelta las presas a media timbales y las papas. 

cocción. Retirarlas, pasarlas a un plato 

hondo (foto 2) y taparlas con otro para VINO 

que no se enfríen. Pinot noir de Mendo- 

Colocar sobre el fuego la asadera o saz- Za, joven. 

toir. Dejar que se dore un poco la 

mirepoíx. Desglasar con el vino (foto 3) NOTAS 

y dejar que se evapore la mitad. Los riñones del co- 
nejo se pueden 


Agregar la crema y cocinar durante 
5 minutos. Pasar por un chino. Calentar 
nuevamente, añadir la mostaza restante 
y rectificar el condimento. Incorporar 
las presas de conejo y calentarlas. 


utilizar en esta rece- 
ia, y el higado, en 
otras preparaciones. 


Para este plato es 
ideal la mostaza lla- 


Arroz pilaft mada a la antigua. Si 
Sudar la échalote o cebolla en la mante- no Se geben, Ze EHI 
ca. Incorporar el arroz y dejar que se ond mostaza tipo 
caliente e 1mpregne con la manteca. Ver- yon. 
ter el caldo condimentado, caliente. Desglasar significa 
Tapar con papel manteca y cocinar du- recuperar la sustan- 
rante 18 minutos en el horno a 180°C. cia caramelizada que 
queda en un reci- 
piente después de 


Papas doradas 
Hervir las papas, a partir de agua fría 
con sal, durante 2 minutos. Escurrirlas y 


una cocción. Se lo- 
gra incorporando 


; líquido y calentándo- 
saltearlas en la mezcla de manteca y acei- lo mientras se raspa 
te hasta que se doren en forma pareja el fondo para disolver 
(foto 4). los jugos adheridos. 
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Trezado / técnica 


Í Quitar, si las tiene, las puntas de 
las patas. Cortar la cabeza en el naci- 
miento del cuello. 


p" Separar el tórax de la parte trase- 


ra, cortando justo donde terminan las 
costillas. Dividir la caja torácica en dos, 
cortándola longitudinalmente y reti- 
rando la columna vertebral. 


az" Paletas, Costillares. Irozos de ráble. Cuisses. 


DC iro TTOZOT 


paso a paso 


2 Abrir el tórax y retirar las vísceras. 
Guardar el hígado, que no debe tener 
manchas, y los riftones, que deben es- 
tar cubiertos por grasa bien blanca. 
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5 Cortar las cuisses (patas traseras). 
Deslizando la lámina del cuchillo por 
delante de la cadera, separar la ar- 
ticulación y cortar hasta la cola, 
guiándose por el músculo del muslo. 


NOTAS 


1,500 kilo. 
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30 Cortar las paletas (patas delante- 
ras), deslizando la lámina del cuchillo 
entre ellas y la caja torácica. 


6 Cortar el último tramo de la co- 
lumna vertebral. Dividir el r2ble (lomo) 
en dos o en cuatro. 


> Los conejos para consumo deben ser jóvenes (3 ó 4 
meses como, máximo). Para comprobarlo, observar 
que en el cuello y en la parte superior del tórax ten- 
ean las mollejas (glándulas que se atrofian en la edad 
adulta). Deben tener la carne rosada, la grasa bien 
blanca y un peso limpio que oscile entre 1,200 y 


» Como los huesos se astillan muy fácilmente, al trozar 
conejos hay que trabajar con cuidado. Si es posible, 
usar una sierra; si no, revisar muy bien las presas. 


.. Deshuesodo / técnicas | y Il 
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Í Deslizando la lámina del cuchillo a 2 Trabajar del mismo modo con la 3 Con una mano, sostener el ráble 
o largo del hueso, cortar y levantar la cara inferior de las vértebras. Sujetan- ` contra la tabla. Con la otra, tirar de la 
carne, de ambos lados, para liberar la do el hueso, pasar la lámina del columna hacia arriba, desde adelante 
columna vertebral. cuchillo por la parte cóncava de la co- ` hacia atrás, y desprenderla para obte- 

lumna, de ambos lados. Así no se ner el ráble deshuesado. 

cortará la delgada franja central del 

ráble ni quedarán trocitos de vértebras 

adheridos a ella. 


LAS CUISSES 
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Í Hacer una incisión justo en la ró- 2 Retirar el fémur. Prolijar el extremo ¿E 
tula. Cortar la carne del muslo a lo del hueso de la pata, si es posible con ** 
argo del fémur. una sierra. 
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RELLENO RÁBLE GUARNICIÓN 1 BRETONA | 

+ 400 e de girgolas + 1 ráble de conejo deshuesado + 200 g de porotos de 

+ 250 e de shitake (pág. 67) + 50 g de cebolla en brunoise 

* 30 g de aceite de oliva + 20 cc de coñac + 50 e de zanahoria en brunoise 
* I diente de ajo en brunoise + ajedrea o tomillo frescos + 30 g de aceite de oliva 


+ 30 e de échalote en brunoise + 1 crépine + 2 dientes de ajo en brunoise 


+ 50 g de cebolla en brunoise « hojas de 1/2 repollo verde + 50 g de échalote en brunoise 


+ sal y pimienta crespo, sin nervaduras, + 250 g de tomate concassé 
+ perejil picado cocidas a la inglesa + 10 g de extracto de tomate 
+ 50 g de miga de pan + 300 g de mirepoix (opcional) 

» leche 


Relleno 


Cortar en tiritas las gzrgolas y los shztake. 
Sudarlos en el aceite. Agregar el ajo, la 
échalote y la cebolla. Salpimentar y dejar 
secar sin dorar. Retirar y espolvorear con 
perejil. Unir con la miga de pan mojada 
con leche y bien escurrida. Dejar enfriar. 


Ráble 


Extender la crépine sobre la mesada y cu- 
brirla con las hojas de repollo (foto 1). 
Salpimentar. Apoyar encima el ráble de 
conejo, extendido. Salpimentarlo, mo- 
jarlo con el coñac y esparcir hojitas de la 
hierba elegida. Colocar el relleno en el 
centro (foto 2), doblar la carne para cu- 
brirlo y superponer los bordes 2 cm. 
Envolver con las hojas y la crépine (foto 3). 
Cocinar durante 25 minutos en el hor- 
no a 180%C, sobre la mzrepoix (foto 4). 
Retirar, cubrir con papel de aluminio 
y dejar reposar 10 minutos. Sí quedaron 
restos de crépine, quitarlos. Cortar el 
ráble relleno en rodajas. 


Guarnición bretona 

Remojar los porotos en agua durante 
2 horas. Escurrirlos y cocinarlos a partir 
de agua fría sin sal, cuidando que no 
hierva a borbotones. Escurrirlos. 

Sudar la cebolla y la zanahoria en el acei- 
te. Incorporar la échalote, el ajo y, un 
minuto después, el tomate; si éste no 
tiene suficiente sabor, añadir antes el 
extracto. Calentar bien, agregar los poro- 
tos y espolvorear con perejil. 


PRESENTACIÓN 


Ubicar tres rodajas 
de ráble relleno en 
cada plato. Distribuir 
alrededor la guarni- 
ción. Decorar con 
gotas de la salsa de 
tomate. 


VINO 
Malbec de Mendoza, 
de 2 ó 3 años. 


NOTAS 

La crépine, también 
llamada tela, es la 
membrana que en- 


vuelve las vísceras ` 


del cerdo. Puede 
reemplazarse por 
papel de aluminio 
pintado con abun- 
dante manteca. 
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INGREDIENTES 
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+ 40 g de aceite de oliva + 80 g de champiñones + 100 e de papas : 


+ sal y pimienta en láminas bouquetiére cocidas 
+ 4 filetes de merluza + 120 g de tomate a la inglesa 

de 180 e (pág. 74) concassé + 50 g de champiñones 
+ 40 g de échalote + 120 g de camarones grandes decorados 

en brunoise grandes, limpios, crudos (acanalados) y cocidos 
+ albahaca en chiffonade + perejil picado a blanco 
+ 20 g de hinojo o apio PANACHÉ DE HORTALIZAS + 50 g de espárragos 

en juliana + 100 g de zanahorias verdes cocidos 
+ 30 g de aceitunas negras  bouquetiére cocidas + 40 g de manteca 

en juliana a la inglesa o aceite de oliva 


Cortar en forma de corazón 4 trozos de 
papel manteca (foto 1). Pintar con acei- 
te y salpimentar. 

Apoyar un filete sobre cada papel. Salpi- 
mentar los filetes y esparcir encima, sin 
cubrirlos del todo, el ajo, la échalote, el 
hinojo o apio, la albahaca y las aceitu- 
nas. Distribuir arriba los champiñones, 
los camarones y el tomate (foto 2). Vol- 
ver a salpimentar y espolvorear con 
perejil. 

Pintar con clara los bordes del papel 
(foto 3). Hacer un repulgo para cerrar 
herméticamente (foto 4). Cocinar en 
horno máximo durante 10 minutos. 


Panaché de hortalizas 

Mezclar las hortalizas calientes y adere- 
zarlas con un poquito de sal, pimienta y 
la manteca o aceite. 


Presentación 

Servir una porción de panaché con ca- 
da papillote. Abrir en la mesa el papel 
(que se habrá inflado al retener el vapor 
de la cocción), para que los comensales 
aprecien los aromas que surgirán de su 


interior. 


Vino 


Chenin de Mendoza, joven. 


NOTA 
En lugar de papel manteca se puede usar 
papel de aluminio. 
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Los pescad OS 
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m Ojos convexos, claros y transparentes, m Abdomen elástico al tacto, sin indicios 
con pupilas negras. de hinchazón, con el peritoneo 

gm Escamas pegadas a la piel, brillantes y (membrana negra que recubre su 
con destellos metálicos. interior) firmemente adherido, 

m Piel de color vivo, bien adherida a la m Orificio anal cerrado. 
carne, m Filetes o postas: Sin variaciones de 

m Branquias o agallas hümedas y color ni marcas rojizas en la zona donde 
brillantes, de color rosado o rojo sangre. estaba la espinazo. 

CONSERVACIÓN 


La refrigeración es fundamental para man- agua hasta que llegan al consumidor. Si se 
tener en buenas condiciones la carne de los adquieren en el supermercado, hay que 
pescados, que se altera con mayor rapidez comprarlos a último momento. La tempera- 
que la de otros animales. tura óptima de conservación es de 0°C; para 
La cadena de frío no debe interrumpirse ja-  lograrla, es usual cubrir los pescados con 
más desde que los peces son sacados del hielo granizado y un poco de agua. 
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con pescados 


paso a paso 


1 


I Cortar todas las aletas, con tijera, 
desde atrás hacia adelante. 


bs VEER 


4 Hacer una incisión desde el orificio 
anal hacia adelante para abrir el vientre. 
En los pescados chicos, comprobar 
que no queden restos de vísceras. En 
los grandes, retirar el intestino y vaciar 
totalmente. 


2 Sostener el pescado por la cola. 
Rasparlo con un descamador o con el 
contrafilo de un cuchillo de lámina ri- 
gida, desde la cola hacia la cabeza. 


Enjuagarlo para eliminar las escamas 
desprendidas. 


h 
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5 Lavar bajo el chorro de la canilla, 
haciendo correr agua fría desde la ca- 
beza hasta la cola. Secar y refrigerar. 


ise en place 
para trabajar 


— 


3 Levantar los opérculos. Con tijera 
o cuchillo de oficio, separar las bran- 
quias de la cabeza y de la cavidad 
branquial, sin romper el frenillo que 
une la cabeza al cuerpo. Extraer las 
branquias con suaves tirones. Si el 
pescado es pequefio, junto con ellas 
saldrán todas las vísceras, incluso el 
intestino. Si el pescado es grande, sal- 
drán sólo algunas vísceras. 


NOTAS 


> Estas técnicas sirven para pes- 
cados redondos y planos. 


> El esqueleto de los peces está 
compuesto por el espinazo (con- 
junto de las vértebras) y las espinas 
(prolongaciones alargadas y pun- 
tiagudas, más o menos finas). 
Según su ubicación, las espinas 
pueden ser dorsales o ventrales; 
entre estas últimas, las más grue- 
sas equivalen a las costillas de los 
vertebrados superiores. 
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Í Separar la cabeza del cuerpo. Con un cuchillo de 2 Abrir el vientre y quitar el peritoneo tirando de él 

chef, hacer un corte oblicuo justo detrás de las aletas con las manos. Si es necesario, usar papel absorbente 
laterales. Dar vuelta el pescado y repetir la operación. para poder sujetarlo sin que resbale. 

De este modo la cantidad de carne que se desperdicia 

por quedar adherida a la cabeza es mínima. | 


en 


ES 


nare 


VIDFTTATuIP TOHVUSUUITWYTTUUyTT 
———P A A SLIETTT 


TevPE EVER ae 


3 Con un cuchillo de oficio, retirar la vejiga natatoria 4 Desprender el espinazo pasando varias veces los 
(cordón que recubre el espinazo). Con una cucharita, dedos entre él y la carne. Quebrarlo al llegar a la zona 
quitar los coágulos de sangre que pudieran quedar. caudal, donde se angosta. | 
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S Ubicar la merluza con la parte caudal hacia atrás y 
la parte dorsal hacia la derecha. Apoyando la mano 
izquierda sobre el lomo, estirar la piel. Hacer una 
primera incisión por debajo del espinazo, en toda su 
longitud. Practicar una segunda incisión por arriba, 


7 Prolijar los bordes de los filetes. Controlar que no 
queden espinillas (continuaciones de las aletas). Quitar 
cualquier rastro de peritoneo o carne rojiza. Efectuar 
un corte en "V" para retirar las espinas que quedan en 
la parte delantera de los filetes. En las pescaderías se 
aplica este método para obtener lo que se conoce 
como filetes de merluza sin espinas. 


NOTAS 


j 

| 

| 

i 

l 

ri 

| 

E e? i | 
A N E | 
| 

x | 

m Us LUPA : 

UE E : 
E ` Zeg 

i 

| 

| 

i 


Dee 
TM ` 
Éis e 
Nx = 
E H 
TM PH 
T E T, 
SH E SC, 
e ER GA 
eo^. dam 
E k P E 
E Dë 
F | 
: ` p 
i. x sg 
Eë Dr 
a e 
Kë, Mr e E! 
E —————— ÀÓ 


ZEN 


6 Profundizar la segunda incisión y retirar el filete 
superior. Separar el espinazo del filete que quedó apo- 
yado contra la tabla. Trabajar con el cuchillo paralelo à 
la tabla, deslizando la lámina por debajo del espinazo. 


| 


TH 


ó Ubicar cada filete con la piel hacia abajo y la parte 
caudal hacia la izquierda. Empuñar un cuchillo flexible 
dejando el filo hacia la derecha. Dándole una pequeña 
inclinación, deslizar la lámina entre la carne y la piel, 
mientras con la otra mano se tira de la piel en sentido 
contrario. Imprimir al cuchillo un movimiento de vaivén 
hasta desprender toda la piel. 


> Las indicaciones están dadas para dies- > Para desprender la piel de los filetes, 


tros. Los zurdos deben invertir la posición ` inclinar el cuchillo en un ángulo de apro- 


de las manos. 


> Para evitar contaminaciones, no apo- 


ximadamente 200, Si el ángulo es mayor, 
se corre el riesgo de cortar la piel. 


yar la carne del pescado en la tabla que 


estuvo en contacto con la piel. 
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INGREDIENTES 
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+ 4darnes de salmón PARRILLADA DE HORTALIZAS 
de 200 g (pág. 78) + 12 espárragos verdes limpios 
+ 40 cc de aceite de oliva + 6 papines cocidos a la inglesa, 
+ sal y pimienta con cáscara, en mitades 
+ salvia fresca + 2 morrones colorados 
ACEITE PERFUMADO en rectángulos de 3 por 6 cm 
+ 100 cc de aceite de oliva « cabezas de 12 hongos portobello 
+ 2 dientes de ajo aplastados + 2 zucchini en sifflets de 1 cm 
+ I peperoncino partido por el medio de espesor 
+ 50 g de jamón crudo en cubitos + 4 endibias cortadas por la mitad 
+ 2 ramitas de salvia fresca a lo largo 


Marinar las darnes de salmón con el 
aceite, sal, pimienta y salvia durante 15 
minutos (foto 1). 

Calentar una plancha acanalada o una 
parrilla sobre fuego fuerte o medio, se- 
gún el espesor de las darnes. Colocarlas 
encima y cocinarlas durante 2 minutos; 
eirarlas un cuarto de vuelta, para mar- 
carlas en cuadrillé, y cocinarlas 2 minutos 
más del mismo lado. Darlas vuelta y co- 
cinarlas igual del otro lado (foto 2). 


Aceite perfumado 

Mezclar el aceite con el ajo, el peperonc:- 
no, el jamón, la salvia y el jugo de limón. 
Cubrir primero con film y luego con pa- 
pel de aluminio. Reservar. 


Parrillada de hortalizas 


Pintar las hortalizas con el aceite perfu- 
mado (foto 3). Cocinarlas igual que el 
salmón. A medida que se vayan girando 
y dando vuelta, pintarlas con el aceite 


perfumado. 


Presentación NOTAS 

Ubicar una darne de salmón a un costa- Para esta receta se pueden usar postas 
do de cada plato. Repartir las hortalizas — 06 salmón en lugar de darnes. 

y completar con un poco de aceite per- Conviene preparar el aceite perfumado 
fumado. Decorar con peperoncino, ajo CON 24 horas de anticipación y usar la 


con piel y salvia fresca. última parte del jamón, que le dará un 
aroma más intenso. 

Vino Rociar las endibias con jugo de limón 

Malbec de Mendoza, joven. antes de servir. 
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Los pescados 


Darnes: Rodajas de 4 cm o más 
de espesor. Se presentan con piel 
y espina. Antiguamente Se 
llamaban dalles. Las que se cortan 
del centro de la darne son muy 
apreciadas, pues la carne de esa 
parte se considera más noble. 
Tranches: Rodajas de menos de 
4 cm de espesor. 

Postas: En la Argentina es 
costumbre dar este nombre a 
todas las rodajas de pescado, sin 
tomar en cuenta su procedencia ni 
su espesor. Se aconseja cortarlas 
del grosor necesario para que 
pesen entre 180 y 200 gramos. 
Cotelettes: Medias darnes o 
tranches (según su espesor) sin 
piel ni espinas. Por su forma son 
semejantes a costillitas. La misma 
denominación se aplica a una 
mezcla de salmón picado, pan (0 
puré de papas), huevo y 
condimentos que se moldea en 
forma de cotelettes y se sirve 
empanada y dorada en manteca. 
Filetes: También llamados 
planchas de salmón, son los 
flancos retirados a lo largo, con O 
sin piel, 


a 
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Troncons: Trozos transversales de 
filete, de ancho variable. 

Mitans: Trozos transversales del 
corazón o centro del filete. 
Escalopes: Trozos de filete 
cortados primero a lo largo y 
después al sesgo, en forma pareja 
y oblicua, sin piel. Su peso medio 
es de 100 gramos. 5i es 
necesario reducir su espesor, 
colocarlos entre dos trozos de film 
y aplastarlos con suaves golpes. 
Si se van a rellenar, cortarlos algo 
gruesos y abrirlos en forma de 
libro. 


A título de guía, se puede dividir el 
salmón en tres partes: cabeza, darne 
y tronçon. De la darne y del troncon 


se obtienen los diferentes cortes. 


NOTAS 


> El auténtico salmón es rosado. El 
pescado que en muchas pescade- 
rías ofrecen como salmón blanco 
se llama chanchito de mar en la 
jerga gastronómica, y no pertene- 
ce a la familia de los salmónidos. 


> La carne del salmón que remonta 
los ríos para desovar es de una cali- 
dad inigualable, muy superior a la 
del salmón de criadero. Este último 
se ha vuelto accesible porque se pro- 
duce en grandes cantidades. 


» La carne de los extremos del sal- 
món se aprovecha para hacer rellenos, 


MOusses O patés. 


1 Separar la cabeza del cuerpo co- 
=o se explica en el paso 1 del 
-«seado de la merluza (página 74). 
car el salmón con la parte donde 
==12ba la cabeza hacia adelante y el 
=spinazo hacia la izquierda. Hacer una 
acisión desde el orificio anal hasta la 
=a y desprender del espinazo el file- 
2 superior. 


4 Pasar el contrafilo de un cuchillo 
sobre los filetes, para liberar los extre- 
mos de las espinas que los recorren 
desde la cabeza hasta la mitad. Ex- 
traerlas con la pinza adecuada. 


obtener fletes 


paso a paso 


2 Girar el salmón, dejando el espi- 
nazo hacia adelante y la parte donde 
estaba la cabeza hacia la derecha. 
Colocar un cuchillo de chef en el ex- 
tremo derecho, con el filo bien cerrado 
contra la cara superior del espinazo y 
la punta apenas inclinada hacia abajo. 
Avanzar hasta la cola, imprimiendo al 
cuchillo un movimiento de vaivén seco 
y fuerte. Retirar el filete. 


1 
E 
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5 Para desprender la piel, efectuar 
el paso 9 del fileteado de la merluza 
(página 75). 
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Sin variar la posición del salmón, 
repetir el paso anterior colocando el 
cuchillo por debajo del espinazo. Reti- 
rar la parte ventral de los filetes. 
Cortar los bordes para quitar el naci- 
miento de las aletas. 


Ó con un cuchillo flexible o salmo- 
nero, quitar la franja central de grasa. 
Si se dejara esta grasa, que aparece 
como un cordón grisáceo, malograría 
la presentación. 
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RELLENO 

+ 30 g de aceite de oliva 

+ 20 g de manteca 

+ 250 e de champiñones 

+ 8 langostinos limpios (pág. 109) 

+ tallos de 1/2 atado de 
espárragos verdes en trocitos 

+ 2 fondos de alcauciles en gajos 

+ 200 g de mejillones limpzos 
(pág. 107) 


+ sal y pimienta 


Relleno 


Calentar parte del aceite y de la mante- 
ca. Saltear los champiñones hasta que se 
doren. Reservarlos. Calentar el resto de 
aceite y manteca. Saltear rápidamente 
los langostinos, los tallos de espárragos y 
los fondos de alcauciles. Salpimentar. 

Mezclar los champiñones con los lan- 
gostinos, los espárragos, los alcauciles y 
los mejillones. Rectificar el condimento. 


Turbantes 

Salpimentar los filetes de lenguado. Ha- 
cerles una incisión en el extremo más 
ancho (foto 1). 

Curvarlos e insertar el extremo fino en la 
incisión, para formar los turbantes (foto 2). 
Rellenarlos (foto 3). Acomodarlos en 
una asadera enmantecada o aceitada, so- 
bre la matignon. Verter jugo de cocción 
de los mejillones hasta que alcance 1 cm 
de altura. Cubrir con film. Cocinar en el 
horno a 1009C durante 20 minutos. Co- 
lar y reservar el jugo que quedó en la 
asadera. 


Salsa 

Sudar las cabezas de los langostinos en 
el aceite, junto con las zanahorias. Afia- 
dir el jugo de cocción de los turbantes. 
Llevar a ebullición y espumar una sola 
vez. Cocinar durante 25 minutos. In- 
corporar la crema y cocinar muy 
lentamente 5 minutos más. Pasar por 
un chino. Si es necesario, espesar con 
un poquito de roux. Condimentar con 
sal, pimienta y estragón. 


SALSA 
» cabezas de los 8 langostinos 


TURBANTES 
+ 4 filetes de lenguado (pág. 82) 
+ 300 g de matignon 
+ jugo de cocción 
de los mejillones 


+ 30 e de aceite de oliva 

+ 16 zanahorias en paisana 

+ 400 cc de jugo de cocción de 
los turbantes 


Guarnición 
Sudar en la manteca las puntas de 
espárragos, los fondos de alcauciles y 
los langostinos. Salpimentar. 


+ 200 cc de crema de leche — 

+ estragón fresco 

GUARNICIÓN 

+ 40 g de manteca 

+ puntas del 1/2 atado de 
espárragos verdes 

+ 8 fondos de alcauciles pequeños 

+ 4 langostinos limpios 


PRESENTACIÓN 


Colocar en cada pla- 
to un turbante y un 
poco de salsa. Re- 
partir la guarnición 
en forma atractiva. 
Decorar con estra- 
gón fresco. 


VINO 
Sauvignon blanc de 
Mendoza, joven. 


NOTAS 

Si se prefiere usar 
camarones en lugar 
de langostinos, du- 
plicar la cantidad. 


Si se consiguen file- 
tes de lenguado 
pequeños, utilizar 
ocho y servir dos en 
cada plato. 


El film resiste el ca- 
lor del horno. Su uso 
tiene por objeto rete- 
|. ner la humedad y 

| evitar que se sequen 
| los turbantes. 


reemplazar los alcau- 
ciles y los espárragos 
por zucchini o beren- 
jenas peladas. 


Fuera de temporada, ` 
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El lenguado es un pescado pla- 
no, con la piel gris de un lado y 
blanca del otro. Del lado gris se 
obtienen dos filetes gruesos: 
uno dorsal (más grande) y uno 
ventral (más pequeño). Del lado 
blanco se sacan otros dos filetes, 


más delgados que los anterio- - 


res; también en este caso 
el dorsal es más grande que el 
ventral. En las zonas costeras, 
donde se consigue lenguado 
muy fresco, se retira la plel an- 
tes de filetear; pero ese sistema 
resulta riesgoso cuando se uti- 
liza lenguado congelado. La 
técnica que se desarrolla en es- 
tas páginas es apta tanto para 
el lenguado fresco como para el 
congelado. 


tema emma a m 


Í Colocar el lenguado con el lado 
gris hacia arriba y la cabeza hacia 
adelante. Practicar una incisión en el 
centro, desde la cabeza hasta la cola. 
Contornear la cabeza con el filo del 
cuchillo. 


3 Deslizar la lámina de un cuchillo 
flexible entre el filete de la izquierda y 
las espinas, desde la cabeza hasta la 
cola. Trabajar con el cuchillo ligera- 
mente inclinado, para desprender 
toda la carne. Retirar el filete. 


2 Hacer otra incisión alrededor del 
cuerpo, para separar la carne del na- 
cimiento cartilaginoso de las aletas. 


| 
! 
| 


4 Girar el lenguado, dejando la cola 
hacia adelante. Desprender el otro fi- 


lete como se hizo con el anterior. 


5 Dar vuelta el lenguado, para que 
quede el lado blanco hacia arriba, y 


retirar los filetes del mismo modo. 


Para desprender la piel, efectuar el 


paso 9 del fileteado de la merluza 
(página 75). 


Fsta técnica sirve para la gran mayoría de los pescados redondos chicos o medianos. Consiste en reti- 
rar la espina completa, dejando los filetes intactos, unidos a la cabeza y a la cola. Para poder aplicarla 


es imprescindible extraer las vísceras junto con las branquias, sin cortar el vientre. 
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lante y la parte dorsal hacia la derecha. Apoyar 
la mano izquierda sobre el lomo y estirar la piel. 
Practicar dos incisiones a lo largo del espinazo, 
una por debajo y otra por arriba, desde la cabe- 
za hasta la cola. 
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2 Desprender del espinazo el filete superior, 
sin separarlo de la cabeza ni de la cola. Dar 
vuelta el pejerrey, dejando la cola hacia adelan- 
te. Desprender el otro filete como se hizo con el 
anterior. 


a  ————— ÀÀ—À——— A Ó—ÓÀ—M S 


3 Con una tijera, seccionar el espinazo junto a 
la cabeza y junto a la cola. Tirar con suavidad 
para extraerlo. Revisar que no queden espinas 
en la unión de los filetes con la cabeza. 


4 Quitar el peritoneo. Lavar y secar cuidado- 
samente. 


| 


5 Pejerreyes 
despinados. 
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INGREDIENTES 


INGLESA 

+ 2 huevos 

+ 30 cc de leche 

+ 20 cc de aceite mezcla con oliva 
+ 10 g de mostaza tipo Dijon 


+ sal y pimienta 


PEJERREYES EMPANADOS 
A LA INGLESA 


+ 4 pejerreyes despinados 
de 300 g (pág. 83) 


Inglesa 
Mezclar todos los ingredientes en un 
bol, con batidor. 


Pejerreyes empanados a la inglesa 
Rebozar los pejerreyes con la harina 
(foto 1), sacudir para eliminar el exce- 
dente y pasarlos por la inglesa (foto 2). 
Rebozarlos con la miga de pan (foto 3). 
Dejarlos orear en la heladera durante 2 
horas, bien separados unos de otros. 
Freírlos en aceite a 180%C, Escurrirlos 
sobre papel absorbente. 


Manteca de hierbas 

Retirar la manteca de la heladera con an- 
ticipación para que se ablande a punto 
pomada. Agregar las hierbas, sal, pi- 
mienta y el jugo de limón. Mezclar con 
cuchara o batidor hasta homogeneizar. 
Colocar sobre papel de aluminio, formar 
un cilindro y cerrar los extremos. Refri- 
gerar por lo menos 30 minutos. Cortar 
rodajas de 1/2 cm de espesor. Quitarles 


el papel. 


Ratatouille 

Saltear en el aceite los morrones, los zuc- 
chini y los tomates, incorporándolos 
sucesivamente en ese orden. Saltear la 
berenjena por separado, escurrirla y 
agregarla. Salpimentar, afiadir el vinagre 
y espolvorear con hierbas ciseladas (las 
mismas que se usaron para la manteca). 


procesada 

MANTECA DE HIERBAS 

+ 160 e de manteca 

+ 20 e de hierbas frescas ciseladas 
(estragón, perejil, ciboulette y 
eneldo) 


+ 10 cc de jugo de limón 
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RATATO ULLE 


+ 80 cc de aceite ade. oh 

+ 1/2 morrón verde y 1/2 
colorado en jardinera 

+ 2 zucchini en jardinera 

+ 3 tomates pelados, en jardinera 

+ 1 berenjena en jardinera 

+ 10 cc de vinagre 


de vino tinto 


PRESENTACIÓN 
Ubicar los ——: 


rodajas de manteca | 
de hierbas. Acomodar ` 


al lado una porción 
de ratatouille. Si se 
desea, incluir algunas 
papas bouquetiére co- 
cidas a la inglesa, con 
las puntas pasadas 
por perejil. Decorar 
con perejil rizado. 


VINO 
Torrontés riojano, 
joven. 


NOTAS 

Se llama inglesa la 
mezcla de huevos por 
la que se pasan los 
alimentos que se van 
a empanar. Debe ser 
salada como agua de 
mar, para que contri- 
buya a la sazón del 
alimento. 


Durante el oreado en 
la heladera, la empa- 
nadura se seca. Así se 
evita que al freir se 
separe del pescado. 
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+ 200 g de harina 
* 200 e de miga de pan fresco 
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INGREDIENTES : 


GUARNICIÓN e 
« 12 tomatitos cherry pelados 
+ 50 g del relleno del bife 
+ 12 papas París cocidas 

a la inglesa 
+ 20 g de manteca 


+ 30 g de aceite de oliva 


BIFE 

* 800 e de bife de chorizo 
deshuesado (pág. 89) 

+ 40 g de manteca 

+ 40 g de aceite de oliva 

SALSA 

+ 1 botella de vino tinto 

+ 150 g de frambuesas 

+ 30 g de manteca 

+ 20 g de miel 


RELLENO 
+ 1 riñón de ternera 
+ 50 g de aceite de oliva 
+ Í ramita de tomillo 
+ 2 dientes de ajo con piel 
+ 1 cebolla en cubos de 1 cm 
+ 1/2 morrón colorado 
en cuadrados de 1 cm 
+ 1 zucchini en cubos de 1 cm 


+ 1/2 berenjena pelada, 


en cubos de 1 cm 
+ sal y pimienta 


Relleno 

Quitar la membrana que cubre el riñón 
(foto 1). Con una tijera de punta, extraer 
los conductos y la grasa del centro. 
Cortar el riñón limpio en tajadas de 2 cm 
de espesor (foto 2). Dividir cada rodaja 
en cuartos. Calentar el aceite y perfumar- 
lo con el tomillo y el ajo aplastado. 
Saltear a fuego fuerte el riñón, la cebolla, 
el morrón y el zucchini incorporándolos 
sucesivamente en ese orden. La cocción 
no debe superar los 2 minutos en total. 
Saltear la berenjena por separado, escu- 
rrirla y agregarla. Salpimentar, quitar el 
ajo y el tomillo y dejar enfriar. 


Bife 
Armar el bife relleno (pág. 89). Salpi- 
mentarlo y sellarlo por todas sus caras, 
dorándolo rápidamente en la mezcla de 
manteca y aceite. Colocar una rejilla 
dentro de una asadera. Acomodar enci- 
ma el bife relleno. Cocinarlo en el horno 
a 1209C durante 1 hora aproximada- 
mente, hasta alcanzar el punto deseado. 
Quitar el hilo y cortar en tajadas. 


Salsa 


Reducir el vino a la quinta parte. 
Saltear las frambuesas en la manteca. 
Agregarles la miel y el vino reducido. 
Cocinar durante unos minutos, añadir 
el jugo de cocción y ajustar la sal. Pasar 
por un chino fino y condimentar con pi- 
mienta verde molida en el momento. 


+ 200 cc de jugo de cocción 
de ternera 
+ pimienta verde seca 


Guarnición 

Cortar una tapa a cada tomatito. 
Ahuecarlos con ayuda de una cuchari- 
ta para perlas (foto 3). Rellenarlos con 
el relleno del bife, cortado chiquito. 
Pintarlos con aceite y calentarlos en el 
horno a 1209C durante 2 minutos. 
Aparte, dorar las papas en la manteca y 
el aceite. 


PRESENTACIÓN 


Colocar una tajada 
de bife relleno en 
cada plato. Rodearla 
con los tomatitos, 
las papas y un cor- 
dón de salsa. 
Decorar con tomillo 
fresco. 


VINO 

Cabernet sauvignon 
de Cafayate, de 

2 ó 3 años. 


NOTAS 

La finalidad del se- 
llado es coagular los 
prótidos de la su- 
perficie de un 
alimento, para me- 
jorar su sabor y su 
aspecto. 


Cuanto menor sea la 
temperatura del 
horno, más tardará 
la carne en cocinar- 
se y más tierna, 
Sabrosa y jugosa re- 
sultará. Conviene 
tener esto en cuenta 
al cocinar cortes 
que no sean de pri- 
mera calidad. 
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. Cortes del bite 


El bife comprende las vértebras lumbares y dorsales y las costillas de 
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la vaca. Aunque la ortodoxia indica que vértebras y costillas deben 
contarse desde la cabeza hacia la cola, para poder identificar con 


facilidad los cortes conviene contarlas en sentido contrario, pues las 


más cercanas a la cabeza casi nunca vienen con el bife. 


Desde la cola hacia la cabeza, entonces, encontramos: 


Bife de chorizo: Es el nombre que damos los argentinos al corte que los europeos y nor- 
teamericanos llaman contre-filet o falso filete; otros lo conocen como bife angosto. 
Abarca las seis vértebras lumbares, tres vértebras dorsales y las costillas primera a ter- 
cera. Cortándolo a lo ancho se obtienen los T-bone steaks (bifes con hueso en forma de 
“T”), que incluyen lomo además de bife de chorizo. 


Ojo de bife: También se llama bife medio, tren de costillas o entrecóte. Abarca las COS- 
tillas cuarta a octava. Cortándolo a lo ancho se obtienen cinco costillas que tienen fama 
de ser las mejores; si se necesitan más, se usan también las del bife de chorizo. 


Bife ancho: Abarca las costillas novena a decimotercera. Las tres primeras constitu- 
ven nuestro clásico bife de 


costilla. Las dos últimas no se 
usan para asar sino para pre- VÉRTEBRAS 
parar estofados O guisos, 
pues incluyen partes de otros 
cortes, como marucha y tapa 
de asado. 


Dorsales 


Lumbares 


Costillas 


gg: 


técnica : 
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Deshuesado 
del bite de chorizo 
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Í Ubicar el bife con la grasa hacia abajo y las W, Separar la carne de las vértebras, deslizan- 
costillas hacia adelante. Separar el lomo, desli- do la lámina del cuchillo con el filo ligeramente 
zando la lámina de un cuchillo deshuesador ` inclinado hacia los huesos. 

entre la carne y las vértebras. hetirarlo. 


NOTA 


La finalidad 


del cuadrillé es 


lograr que la 
erasa se funda 
con facilidad 
durante la 
cocción. 
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3 Colocar las costillas perpendiculares a la ta- 4 Prolijar el bife. Cortarlo en tajadas o dejarlo 

bla. Contornear con el cuchillo las vértebras y entero. En este último caso se puede optar por 

las costillas. Retirar los huesos. retirar la grasa que lo recubre o hacerle cortes 
formando un cuadrillé. 
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EL BIFE RELLENO 
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=> 


Colocar el bife con la parte de la grasa ha- 2 Coser la abertura con hilo y aguja. Atar a lo 
cia arriba. Hacer un corte a lo largo, para formar ancho para dar buena forma. 

un bolsillo. Salpimentar el interior y rellenar en 

forma pareja. 


Hr rr osas sa aa re rr asas ras 


—— 


SCH 


d 


E.l.l2nz2arczeniaaakudssdtkLsHiXLHLEHNESNEYEESENI3NEIHNHIHESESRYETBETSTHTRMB3YM"TT4FHPTMTM"T-"HmFMR-ETHMULe-4-hzhb4k4bARÀddAdEELRLGLABEANRIAIHEGEZEANRIEINHZIESTEHLELNHFEUEOUBTELNBUHESETFSPTBIBTUFHBOIPRPTETMHPU3TMT2UTFPMPTMTMTTMFMMTL-Le4t-sRRARARARLALARARARZSRSEJESIZSTASTEARARTSXLSEUSETUTUFPITFT"T"T3I:PFT- 


"Um Rr rsT4TGrTETMBMB- | 


4 
a 
à 
M 
rs rums m pàd Hd OPE? mH Fu NA WF uo: ORG m DREES TTT ERR OCH RTE TENDENZEN 
d a 
Le 3 x E d K * 1 
J E D 
y 4 
| ! O 

- L 4 
D 
L| à 
i 
1 
* 
5 
k 

i EU 

e E d * 
E . 


INGREDIENTES 


vg? 


+ 4 tournedos + 200 cc de jugo de cocción « 2 dientes de ajo en brunoise 
de 180 g (pág. 93) de ternera « perejil ciselado 

+ 30 g de aceite de oliva + 100 cc de crema de leche + 40 g de manteca 

+ 20 g de manteca + orégano fresco ZANAHORIAS GLASEADAS 

+ sal y pimienta CROCANTES DE PAPA + 80 g de zanahorias perla 

+ 20 g de pimienta verde + 400 g de papas cabello + 10 g de manteca 
en grano, seca + 100 g de champiñones + 10 g de azúcar 

+ 30 cc de coñac en juliana 


Sellar los tournedos, de ambos lados, do- 
rándolos rápidamente en la mezcla de 
aceite y manteca. Salpimentarlos y reti- 
rarlos (foto 1). 

Agregar al recipiente los granos de pi- 
mienta verde (foto 2) y tapar. Cuando 
empiecen a explotar como pochoclo, re- 
tirar del fuego y destapar. Volver al fuego, 
desglasar con el coñac y dejar reducir. 
Añadir el jugo de cocción de ternera. 
Incorporar los tournedos, cocinarlos po- 
cos minutos y darlos vuelta. Agregar la 
crema y el orégano. Continuar la coc- 
ción (foto 3) hasta alcanzar el punto 
deseado. Pasar los tournedos a un plato y 
taparlos con otro para mantenerlos ca- 
lientes. Filtrar la salsa y rectificar el 
condimento. 


PRESENTACIÓN 


Ubicar un crocante 
de papa en el centro 
de cada plato. Dis- 
poner arriba los 
tournedos con la sal- 
sa y alrededor las 
zanahorias glasea- 
das. Decorar con 
orégano fresco. 


Crocantes de papa d Nn 
Mezclar las papas con los champiñones, verre «9. 
| S e e Mendoza, de 2 0 3 
el ajo, el perejil, sal y pimienta. afos. 
Fundir la manteca en una sartén antiad- 
herente para crêpes. Formar con la mezcla NOTA 
discos de 9 cm de diámetro y 1/2 cm de Cortar las papas ca-  : 
espesor, con ayuda de un aro para tartines bello en el momento ; 
(foto 4). Dorar de ambos lados. y no pasarlas por : 


Zanabhorias glaseadas 

Colocar las zanahorias en un recipiente. 
Cubrirlas apenas con agua. Afiadir sal, 
pimienta, la manteca y el azúcar. lapar 
con papel manteca y cocinar a fuego 
suave hasta que se evapore el líquido. 
Imprimir al recipiente un movimiento 
circular para glasear las zanahorias en to- 
da su superfície. 


agua, para que no 
pierdan fécula. 
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| Preparación del lomo / técnica ` 


Limpieza 
el lomo 


paso a paso 
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I Retirar toda la grasa que envuelve el lomo. Ubicar 2 Desprender la aponeurosis (membrana nacarada 
la cabeza hacia adelante. Cortar el cordón (músculo que recubre el lomo). Empuñar un cuchillo de oficio 
que recorre el lomo a lo largo). con el filo hacia adelante y trabajar desde la cola ha- 
cia la cabeza, para lastimar la carne lo menos posible. 
Atravesar la aponeurosis, colocar el cuchillo debajo de 
ella, inclinar ligeramente el filo hacia arriba y avanzar 
para despegarla, mientras se la mantiene estirada con 
la otra mano. 


NOTA 

El lomo es un músculo que trabaja muy 
poco, por eso siempre es tierno. La cabeza 
apoya sobre las vértebras lumbares, y la punta 
o cola, sobre las vértebras dorsales y las 


costillas. 


E 


3 Lomo limpio. 
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el lomo 


Con el propósito de aprovechar 

el lomo en su totalidad, se lo divide 
en cuatro partes: cabeza, centro o 
corazón, cola o punta y cordón. 


De ellas se obtienen distintos cortes. 


De la cabeza 


Chateaubriand: Trozo de 300 a 750 gramos de peso y 4 a 6 cm de. 
espesor. Es un corte clásico para grillar; cuanto más grande es, más | 
difícil resulta cocinarlo a punto por dentro sin que se queme por fue- - 
ra. Si el lomo es chico, el chateaubriand puede presentarse en- 
mariposa. Antiguamente también se cortaba del contre-filet. : 
Steak o beefsteak: Tajada de 150 a 200 gramos. se prepara grila- 
da o a la sarten. 


Del centro o corazón 


Tournedos: En su versión clásica, es una tajada de 100 gramos de 
peso y 2,5 cm de espesor. Actualmente llega a 180 gramos y 5 cm, 
y suele llamarse chateaubriand (aunque no sea de la cabeza) o pan- 
ne. Si se corta de un lomo chico, no pesa más de 80 gramos; en 
este caso se presentan dos por porción. Por lo general se cocina a 
la sartén, atándolo previamente para que mantenga buena forma. 

| | . Medallón: Más pequeño que el tournedos, se obtiene de la parte 
más fina del centro del lomo. 


Paillard: Bife delgado que se obtiene desdoblando la cola, aunque 
también puede sacarse de otras partes del lomo e incluso de otros 
cortes de la vaca o ternera. 

Falsos tournedos: Tajadas más pequeñas que los medallones. 
Cubos: Grandes, para brochettes. Medianos, para fondue bourgulg- 
nonne o lomo Strogonoff. Pequeños (de la parte más fina de la cola), 
para salsa boloñesa o rellenos. Del cordón también se pueden cortar 
cubos chicos, para rágouts, rellenos o salsas. 
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+ 4 costillas de cerdo 
de 180 g (pág. 97) 


+ sal y pimienta en brunoise 

+ 100 g de harina + 5 aceitunas negras crocantes, 

* 100 cc de inglesa (pág. 85) cortadas en Ai 

+ 200 g de miga de pan fresco + albahaca fresca ciselada 
procesada + 20 g de aceite de oliva 

RELLENO GUARNICIÓN 


+ 30 g de jamón cocido 


en cubos de 9 mm 


Hacer un corte horizontal en las costi- 
llas, del lado opuesto al hueso, para 
abrirlas en portafolio (foto 1). Salpi- 
mentarlas por dentro. 

Mezclar todos los ingredientes del relle- 
no y salpimentar. Rellenar las costillas 
(foto 2) y cerrarlas con palillos (foto 3). 
Empanarlas a la inglesa (pág. 85). Freír- 
las de ambos lados en aceite o manteca. 


Quitar los palillos. 


Guarnición 

Mezclar el arroz pilaff con el queso. Ha- 
cer crocantes como se explicó para los 
de papa (pág. 91). 

Hacer un pequefio orificio en los morro- 
nes. Colocar dentro un poco de aceite 
con ajo y tomillo. Envolverlos en papel 
de aluminio y cocinarlos durante 20 mi- 
nutos en el horno a 1409C. Retirarlos, 
pelarlos y cortarlos en rectángulos. 

Freír las hojas de albahaca en abundan- 
te aceite de oliva a 1209C durante 
varios minutos, hasta que cambien de 
color. Cuidar la temperatura del aceite 
para que resulten transparentes y no se 
quemen. 


Salsa 


Licuar todos los ingredientes juntos 
(foto 4). Se obtendrá una salsa emulsio- 
nada inestable, con pintitas negras. 


+ 50 g de mozzarella procesada 
+ 30 g de morrón colorado 


+ 200 g de queso parmesano ` 


o reggianito rallado 
+ 2 morrones colorados 
« aceite de oliva 
+ ajo y tomillo 


+ arroz pilatt hecho con 160 g 
de arroz carolina (pág. 65) 


+ 8 hojas grandes de albahaca 


+ 60g de aceite de oliva 
+ 4 aceitunas negras crocantes 


+ 20 hojas de albahaca 


PRESENTACIÓN 


Disponer las costillas 
rellenas en los pla- 
tos, sobre los 
crocantes de arroz. 
Ubicar a un costado 
los rectángulos de 
morrón. Completar 
con un cordón de 
salsa y unas hojas 
de albahaca fritas. 


VINO 
Syrah de Mendoza, 
de 203 años. 


NOTAS 

Para que las aceitu- 
nas queden 
crocantes, descaro- 
zarlas, colocarlas en 
una asadera peque- 
ña y secarlas en el 
horno a 100°C du- 
rante 3 horas. 


Cerrar las costillitas 
empleando para ca- 
da una la misma 
cantidad de palillos. 
Así, después resulta 
fácil recordar cuán- 
tos son y basía 
contarlos para tener 
la seguridad de que 
se retiraron todos. 
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El carré del cerdo guarda correspondencia con el bife de la vaca. Para 
identificar sus cortes con facilidad conviene contar las vértebras y 


costillas desde la cola hacía la cabeza. 


Lomo: Abarca las siete vértebras 
lumbares y la primera costilla (equiva- 
le al bife de chorizo). Por su forma 
regular es ideal para mechar y coci- 
nar al horno; también sirve para 
grillar. 


Solomillo: Se encuentra debajo del 
lomo (equivale al lomo de la vaca). For 
su tamaño, constituye una porción. Es 
apto para grillar o cocinar a la sartén. 


Carré propiamente dicho: Abarca las costillas segunda a octava (equivale al ojo de bife 
de la vaca). Cortándolo a lo ancho se obtienen siete costillas que en opinión de muchos 
son las mejores y resultan indicadas para rellenar y cocinar al horno o grillar. El carré en- 
tero se puede deshuesar y 
mechar; en este caso es me- 


jor no separarlo del lomo. VÉRTEBRAS 
Lumbares Dorsales 


Punta de carré: Abarca las 
costillas novena a decimo- 
cuarta. De aquí se sacan las 
típicas costillitas para asar Ki, 
sobre las brasas. Incluye e 
partes de otros cortes y 
también se conoce como 
costillas con bondiola. 


Costillas 


96: 


técnica 
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I Pelar 2 cm las puntas de las costillas, reti- k Deslizar un cuchillo entre las vértebras y la 
rando la piel y la carne que las recubre. Si es — carne. 
necesario, quitar el exceso de grasa. 


NOTA 


Cada costilla 
debe pesar 
entre 180 y 
200 gramos. 


EZ : Cu 
ZS 


- 


3 Al llegar a la base de las costillas, colocar- 


las hacia arriba y separar la articulación entre 
ellas y las vértebras. Retirar las vértebras. 


5 separar las costillas, cortando entre los 6 Si el carré se va a cocinar entero, hacer 
huesos. Hacerles cortes transversales en el cortes en la grasa, formando un cuadrillé. Atar 
borde, para evitar que se arqueen durante la ` entre las costillas para que el carré conserve su 
cocción. forma. 
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* 800 g de lomo de cerdo 
deshuesado (pág. 100) 

+ sal y pimienta 

+ 50 g de ciruelas presidente 

+ 50 g de castañas en almibar 
escurridas 

+ 60 g de blanco de puerro 
cocido a la inglesa 

+ 50 g de manteca 


Salpimentar el lomo de cerdo deshuesa- 
do, abierto para rellenar. Colocar en el 
centro, a lo largo, las ciruelas, las casta- 
ñas y el puerro (foto 1). Armar el lomo 
relleno (pág. 101). 

Sellarlo por todas sus caras, dorándolo 
rápidamente en la manteca. Colocarlo 
en un sautoir o asadera, sobre la mirepoíx 
y los huesos (foto 2). Cocinarlo de 50 a 
60 minutos en el horno a 140°C. Reti- 
rarlo, cubrirlo con papel de aluminio y 
dejarlo reposar 10 minutos. Quitar el 
hilo y cortar en rodajas. 


Salsa 

Caramelizar sobre el fuego la mirepoíx y 
los huesos de la cocción del lomo relle- 
no. Colarlos para descartar la materia 
erasa y ponerlos de nuevo en el recipien- 
te. Agregar el azúcar negra y dejar que se 
funda. Desglasar con la cerveza, añadir 
el agua y cocinar durante 20 minutos. 
Pasar por un chino, incorporar el jugo 
de limón y salpimentar. 


Guarnición 

Extender las hojas de repollo sobre un 
film. Colocar un poco de relleno en el 
centro de cada una y espolvorear con ci- 
lantro (foto 3). Plegar las hojas para 
encerrar el relleno. Envolver en film, ajus- 
tar para dar forma esférica y desenvolver. 
Colocar las esferas en una asadera enman- 
tecada, pintarlas con manteca y calentarlas 
en el horno durante 5 minutos. 


+ 200 g de mirepoix 

+ 200 g de huesos de cerdo 
en trocitos 

SALSA 

+ 90 e de azúcar negra 

« 300 cc de cerveza 

+ 200 cc de agua 

+ 20 cc de jugo de limón 


GUARNICIÓN 
+ 8 hojas de repollo verde, sin 


nervaduras, cocidas a la inglesa 


+ 100 g del relleno del lomo, 


er cubos 


Colocar la cebolla en un recipiente 
con agua fría y sal. Llevar a ebulli- 
ción. Escurrirla, extenderla en forma 


irregular sobre un sil-pat y secarla en 
el horno a 1009C durante 2 horas, 
para que resulte crocante. 


+ cilantro fresco 
+ 30 g de manteca 


+ 1 cebolla ciselada 


PRESENTACIÓN 
Acomodar tres roda- 


jas de lomo relleno 


en cada plato. Ubicar 
en el centro una es- 
fera de repollo y 


junto a ella una por- 


ción de cebolla 
crocante. Distribuir 
la salsa alrededor. 


VINO 
Malbec de Mendoza, 


joven, O cerveza os- 


cura (bock o stout). 


NOTA 

Para verificar la coc- 
ción con | 
termómetro, contro- 
lar que la 
temperatura interna 
del lomo relleno sea 
de 70°C. Para hacer- 
lo sin termómetro, 
insertar una aguja 
bridadora en el cen- 
tro, dejaría 30 
segundos, retirarla y 
apoyarla en la parte 
inferior del labio in- 
feríor. Si está tibia, 
seguir cocinando; si 
está caliente pero no 
quema, el lomo está 
a punio. 
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 Deshuesado del lomo / técnica | 


] Ubicar el lomo con la grasa hacia abajo. Separar el 2 Colocar la costilla hacia arriba. Separar la carne 
solomillo, deslizando la lámina de un cuchillo deshue- ` de las vértebras, deslizando la lámina del cuchillo con 
sador entre la carne y las vértebras. Retirarlo, el filo ligeramente inclinado hacia los huesos. 


e 
BCE 


GE e 


3 Colocar la costilla hacia abajo. Contornear con el 4 Prolijar el lomo. Retirar la grasa que lo recubre y la 
cuchillo las vértebras y la costilla. Retirar los huesos. carne de distinto color que se encuentra a un costado 
y que constituye otro corte. 


tecnica IL 


l Empuñar un cuchillo fileteador en posición horizon- RK Girar el lomo. Hacer otro corte similar al primero. 
tal. Hacer un corte a lo largo del costado derecho del Interrumpirlo antes de llegar al costado izquierdo y 
lomo y avanzar hacia la izquierda, separando una capa desdoblar esta segunda capa. Quedara formado un rec- 
de 1 ó 2 cm de espesor. Interrumpir el corte antes de tángulo de espesor parejo. 

llegar al otro costado, para no desprender la capa, y 

desdoblarla. Quedará formado un rectángulo cuya mi- 

tad izquierda será más delgada que la derecha. 


3 Salpimentar el lomo desdoblado, esparcir el relle- 4 Atar, primero en sentido longitudinal y luego trans- 
no y enrollar, versal. 
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INGREDIENTES 


MOJO 

+ 1 morrón colorado 

+ Í morrón verde 

+ 1 cebolla 

+ 2 dientes de ajo 

+ perejil picado 

+ 1 cucharadita de pimentón 
+ 1/2 cápsula de azafrán 

+ Í pimiento seco 

+ 2 tomates concassé 

+ 1 cucharadita de extracto de tomate 
+ aceite de oliva, para cubrir 
PAELLA 

+ 200 g de pechito de cerdo 
+ 500g de pollo 


Hacer la mise en place de la paella (págs. 
105 a 109). | 

Dorar el cerdo y el pollo en una paella de 
35 cm de diámetro, con el aceite ca- 
liente. Salpimentar e incorporar los 
calamares, los alcauciles, los tallos de los 
espárragos y las arvejas (foto 1). Volcar 
encima el mojo. Cocinar hasta que se 
evapore el líquido. Rectificar el condi- 
mento. 

Agregar los langostinos o camarones y 
los mejillones. Mezclar, afiadir el arroz 
(foto 2) y calentarlo bien. 

Mojar con el jugo de cocción de los meji- 
llones, hirviente (foto 3). Si hace falta, 
completar con caldo, también hirviente y 
condimentado con sal, pimienta y azafrán. 
Cubrir con papel manteca. Cocinar sin 
revolver, durante 10 minutos a fuego 
máximo y 10 minutos más a fuego mí- 
nimo. Durante la cocción sujetar la 
paella por las asas y moverla hacia ade- 
lante y hacia atrás, para que los granos 
de arroz giren y no se peguen. 

Al cumplirse el tiempo, apagar el fuego. 
Decorar con langostinos enteros coci- 
dos, mejillones con sus valvas, morrones 
de distintos colores en bastoncitos y las 
puntas de los espárragos. Cubrir nueva- 
mente con papel manteca, o con una 
tapa, y dejar reposar durante 5 minutos 
antes de presentar. 


+ 100 g de aceite de oliva 

+ sal y pimienta | 

+ 250 g de calamares limpios 

+ 4 fondos de alcauciles cortados en 
gajos 

+ 1 atado de espárragos verdes limpios 

+ 100 g de arvejas frescas 

« 200 g de langostinos o camarones 

limpios 

100 g de mejillones limpios 


4 


3 


+ 1,500 kilo de arroz 

« jugo de cocción de los mejillones, 
el doble del volumen de arroz 

+ caldo, si hace falta para completar 
la cantidad necesaria de jugo 


VINO 
Barbera de Mendoza, joven. 
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El arroz. 
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Ipos de orroz 


Para preparar un buen arroz no es imprescindible conocer todas 


las variedades de este cereal, que son más de ocho mil. 


Grano corto | 


" Grano largo 
Resulta útil, eso sí, saber que se agrupan en dos 


categorías: arroces de grano largo y de grano 
corto. 

Entre los de grano largo se encuentran el bas- 
mati, el surinami, el tailandés y los más 
accesibles en nuestras tierras: el carolina y el 
doble carolina. 

entre los de grano corto — el arborio, el car- 
naroll, el vello-nanno y el japonés de grano corto. 


MÉTODOS DE COCCIÓN 


También son numerosos (aunque no tanto como las variedades), y su 
elección depende del tipo de arroz que se utilice y del resultado que 
se pretenda lograr. 

En este libro se desarrollan únicamente los que corresponden a dos 
clásicos muy afines al gusto argentino, marcado 
por la inmigración española e italiana: la paella y 
el risotto. 


paso a paso 


Esta especialidad típica de Valencia toma su nombre, por 


extensión, del término que designa al recipiente en el que se 


cocina; deriva del latín patela, que significa sartén. 


existen muchas recetas legitimas de paella, pues en cada zo- 
na le conceden rasgos propios. La que se prepara en la 
Argentina suele llamarse paella mixta. Debe resultar sabrosa, 
no muy seca ni muy hümeda y adecuada a las preferencias de 
los comensales. su composición incluye productos disponibles 
en el mercado local: pollo, conejo, cerdo, calamares, mejillo- 
nes, langostinos, vegetales y el ineludible azafrán. Por lo 


general se hace con arroz carolina o doble carolina. Se calcu- 

lan 80 gramos de arroz por persona, que equivalen a 75 cc, y el doble de líquido, medido por 
volumen (2 tazas de líquido por cada taza de arroz). Después de mojar el arroz, la cocción se 
efectua sin revolver, controlando que el líquido nunca deje de hervir. Es importante cuidar la re- 
lación entre el tamaño del recipiente y la cantidad de ingredientes, para que éstos no 
sobrepasen la altura de clavos, como dicen en España (es la altura a la que están remachadas 
o soldadas las asas). Así se evita que la paella, una vez cocida, alcance el borde del recipiente. 


Í Cortar en brunoise los morrones, la cebolla y 
el ajo. Colocarlos en un bol de acero inoxidable. 
Agregar sal, perejil, pimentón, azafrán y, si se de- 
sea, también una ñora (pimiento español) u otro 
pimiento seco que no sea muy picante. 


2 Agregar tomate concassé. Si tiene poco sa- 
bor, reforzarlo con extracto de tomate. Cubrir 
con aceite de oliva y mezclar con batidor. lapar con 
film y mantener en la heladera de 12 a 24 
horas. 
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1 Cortar las carnes en trozos pequeños, sin 2 Espolvorearlas con un poco de sal gruesa y 
quitar los huesos, que intensifican el sabor. pimienta de molinillo. Añadir una ramita de rome- 
Colocarlas en una asadera de acero inoxidable. ro y rociar con aceite de oliva. Cubrir con film y 

dejar marinar durante unas horas en la heladera. 


EL CALDO _ 


Í Colocar en una olla baja una carcasa de po- 2 Llevar a hervor. Cocinar durante 3 horas, 
llo, una mirepoix, algunos pies de champiñones, manteniendo una ebullición mínima. Espumar 
una cebolla claveteada y un bouquet garni. Verter constantemente durante la cocción. 

litro de agua por cada 500 gramos de ingre- 
dientes sólidos. Añadir 3 gramos de sal por litro, 
para favorecer el intercambio de sabores. 


3 Filtrar por un chino, colocando en 
el fondo de éste unos granos de pi- 
mienta blanca molidos groseramente. 
Enfriar y reservar. 
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Los MEJILLON 


Ka 


Ve E S , TUM 7 i 


Í Colocar los mejillones en un recipiente, mo- 
verlo o golpearlo y verificar que se cierren las 
valvas. Descartar los mejillones que queden 
abiertos. Quitar las barbas, dando tirones secos 
con ayuda de un cuchillo de oficio. 


3 Picar échalotes o cebollas y su- 
darlas en una marmita con aceite de 
oliva, sin sal. Incorporar los mejillones. 

Agregar ajo y perejil picados, pimienta y abun- 
dante vino blanco. Tapar. 


NOTA 
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2 Haspar las valvas con el cuchillo para des- 
prender las adherencias. Enjuagar con agua fría, 
bajo el chorro de la canilla. Sumergir los mejillones 
en agua fría con 20 gramos de sal por litro. Dejar- 
los unas horas en la heladera, para que eliminen la 
arena que pudieran tener. Retirarlos sin volcar el 
agua sobre ellos. 


4 Cocinar a fuego máximo alrededor de 5 mi- 
nutos, sólo hasta que se abran las valvas. Si se 
prolongara la cocción, los mejillones resultarían 
duros. Descartar los que queden cerrados. Filtrar 
el jugo de cocción y reservarlo para mojar el arroz. 
oeparar los mejillones de las valvas, dejando algu- 
nos enteros para la presentación. Reservarlos en 
la heladera. 


Antes de usar el jugo de cocción, filtrarlo por segunda vez, sin dejar caer la arena que 
pudiera haber quedado en el fondo del recipiente. Completar con caldo la cantidad de 


líquido necesaria para mojar el arroz. 
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Í Sujetar el cuerpo y tirar de los tentáculos, pa- 2 Retirar la pluma (pieza ósea alargada, fina, 
ra separarlos del tubo junto con las vísceras. quebradiza y transparente que recorre el interior 
del tubo). . 


3 Tirar de las aletas para desprenderlas del tu- 4 Quitar la piel del tubo, trabajando con ayuda 
bo. Quitarles la piel. de un papel absorbente para que no resbale. Si 
tiene grasa en el interior, retirarla. Lavarlo bien. 


5 Cortar los tentáculos justo por delante de los 6 Si la bolsa de tinta se va a utilizar en alguna 
ojos. | otra preparación, guardarla. Descartar las otras 
visceras. 
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eS Presionar el pico para poder retirarlo. Se en- 
cuentra en el centro de los tentáculos y está nalmente, y luego en tiras transversales. Cortar las 
formado por dos cartílagos duros, negros, que en- aletas en tiritas. Separar los tentáculos. Reservar 
cajan uno en el otro. Enjuagar los tentáculos, ^ en la heladera. 

frotándolos con los dedos para quitar los anillos 

óseos que rodean las ventosas. 


Los LANGOSTINOS 


Í Sostener el cuerpo de los langostinos, girar la 2 Para pelar el cuerpo, tomar los anillos de dos 
cabeza hacia ambos lados y desprenderla. en dos, comenzando por los posteriores. Girarlos 
hacia ambos lados y tirar hacia atrás para quitarlos. 


3 Con un cuchillo de oficio, extraer el 
intestino o vena negra del interior. Para que 
salga entera, sujetar el extremo que asoma por 
donde estaba la cabeza y tirar suavemente. 
Guardar los langostinos en la heladera. 
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; Método de cocción 


Si bien es cierto que en algunas localidades de Italia hacen 
el risotto salteando el arroz y cocinándolo sin revolver 
después de mojarlo, el que ha ganado fama fuera de su país 


de origen es el risotto cremoso. 


Su método de cocción no se asemeja al de ningún otro plato a base de arroz. Consiste 
en sellar los granos en aceite de oliva, manteca o una mezcla de ambos y luego 
mojarlos varias veces, mientras se mantiene el recipiente destapado y se revuelve cons- 
tantemente la preparación. Así, el arroz larga parte de su almidón y éste liga los liquidos, 
formando una crema. 
El más popular en la Argentina es el risotto bastante húmedo, al estilo veneciano, que en 
Italia se llama a/l'onda. Al finalizar la cocción se tapa y se deja reposar un rato. Después 
se enmanteca, es decir, se le añade manteca (10 gramos por cada 100 de arroz) y que- 
so parmesano rallado y se mezcla para integrar todo. Si este rísotto alla mantecato es de 
frutos de mar se omite el queso. 
Hablar de rísotto cremoso no significa que el arroz tenga que empastarse. Por el contra- 
rio, los granos deben quedar enteros, sueltos y, sobre todo, al dente e hidratados hasta 
el centro. Para lograr estos resultados es imprescindible usar 
arroz italiano de grano redondo, que absorbe mucho 
líquido sin ablandarse en exceso ni perder su 
forma. El que más se usa es el arborio, 
aunque también son buenos el carnaro- 
lí y el viello-nanno, que es el que se 
cocina más rapido. El tiempo de coc- 
ción oscila entre 14 y 22 minutos, 
según la variedad de arroz que se 
emplee. 
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3 Revolver mientras se moja con vino blanco y 4 Seguir revolviendo y agregando el líquido ne- 
cesario hasta que el arroz esté cocido. Quitar el 


caldo condimentado. 
ramito. 


5 Apagar el fuego, tapar y dejar reposar antes 6 Mezclar y servir. 
de enmantecar. Agregar manteca en cubitos, ho- 
jas verdes picadas y queso parmesano rallado. 


- e wg 


I Cortar cebolla en brunoise. Sudarla en acel- 2 Incorporar el arroz y un ramito de romero y 
te de oliva. tomillo. Dejar que el arroz se caliente sin dorarse. 
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INGREDIENTES 


TALLARINES + 200 e de champiñones + 60g de échalote 


+ 500 g de harina en láminas en brunoise 
+ 2 huevos + 200 g de shitake + 3 dientes de ajo 
« 6 cucharadas de puré en juliana gruesa en brunoise 
de espinaca + 30 g de hongos boletus + 20 cc de coñac 
+ 10 g de sal secos, hidratados y « 100 cc de vino blanco 
+ 25 cc de vino blanco cortados en juliana + 200 g de tomate 
+ 25 g de aceite de oliva gruesa concassé 
SALSA + sal y pimienta « 1 atado de ciboulette 
+ 50 e de aceite de oliva ° I bouquet garni picada 


« perejil picado 


Tallarines 

Hacer la masa a mano (pág. 118) o a 
máquina (pág. 124) con los ingredientes 
indicados. Estirar (pág. 119 ó 124) y 
cortar (pág. 120 ó 125). 


Salsa 

Calentar el aceite en un sautoir. Sudar los 
champiñones junto con los shitake y los 
boletus (foto 1). Salpimentar y perfumar 
con el bouquet garni. Agregar la échalote y 
el ajo. 

Desglasar con el coñac y dejar que se 
evapore. Incorporar el vino blanco y de- 
jar que se reduzca a la mitad. Añadir el 
tomate (foto 2) y dejar que la salsa hier- 
va durante unos minutos. Espolvorear 
con la ciboulette y el perejil. Rectificar el 
condimento. 


Preparación final 

Cocinar los tallarines (pág. 117) durante 
] minuto, aproximadamente. Escurrir- 
los en cuanto estén al dente. 

Sartenarlos junto con la salsa (foto 3). 


Presentación NOTAS 
Servir los tallarines con salsa directa- Para probar el punto, morder un tallarin 
mente en los platos. Decorar con toma- Y controlar que ofrezca cierta resistencia 


Ar e a te concassé, cabezas de champiñones o PeO que no esté crudo en el centro. 

e > ~ ^ shitake y hojitas de ciboulette. Hidratar los hongos secos en agua fría 
E. 2 o tibia con un saquito de té, para que no 
| v € Vino pierdan sabor. No conviene hidratarlos 

Sangiovese de San Juan, joven. en vino, pues quedan algo ácidos. 
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; Generalidades y método a mono / Información 


2 : Reglas de oro de las 
¿ POS as artesanales 


u LOS IN INGREDIENTES 


semolin no se puede amasar ni 
estirar en forma manual; la 
amasadora y la sobadora se 
vuelven imprescindibles. Una 
solución intermedia, cuando se 
preparan pastas en cantidad y 
no se puede controlar estricta- 
mente el tiempo de cocción, es 
nacer la masa con 70 por 


m Aunque es posible elaborar 
pastas con sólo harina y 
agua, el nuevo aporta sabor 
y textura y facilita el amasa- 
do y estirado a mano. 

m [a harina más indicada es 
la 0000, que se elabora 
con la parte central del 
grano de trigo. Es muy 


blanca, y su alto contenido de diit otorga "N 


ticidad a la masa. Si no se consigue, emplear 
harina 000. 

Para lograr pastas más resistentes a la cocción se 
recurre al semolin. Este producto, que se obtiene 
a partir de trigo duro, tiene una textura algo más 
gruesa que la de la harina y absorbe menos liqui- 


tiens bis wt y 30 por ciento de semolín. 


Los purés de espinaca, apio, remolacha, zanaho- 
ria, zapallo, tomate y morrón, la tinta de calamar, 
las hierbas y especias e incluso el cacao amargo 
permiten variar los gustos y colores. Para obtener 
los purés, cocinar a la inglesa el vegetal elegido 
(salvo el apio, que se suda en manteca), escurrir- 


do. Por su consistencia, la masa hecha con lo muy bien y procesarlo. 


LA FÓRMULA MÁGICA 


Por lo tanto, a efectos de mantener la proporción es 
indistinto usar 1 huevo, 3 yemas o 3 cucharadas de 
puré de vegetales (o 50 gramos de otro líquido, como 
agua, aceite o vino) por cada 100 gramos de harina. 


oegün muchos italianos, las mejores pastas se lo- 
gran haciendo la masa con 1 huevo por cada 100 
gramos de harina. Esto significa que la proporción 
ideal es de 50 gramos (peso aproximado de un hue- 
vo mediano sin cáscara) de liquido por cada 100 
gramos de harina. Otra manera de expresar lo mis- 
mo es decir que la harina debe hidratarse al 50 por 


Fórmula para tallarines de espinaca 


ciento. ; SCH EE g 
Para respetar esta regla aun cuando varien los in- e SE EE 206 3 
gredientes, recordar que: | | 3 
50 g de vino blanco................... 509 
I [éste creen 509 Doc o o 
SUBIdS a Moe T Ru NE 50 g | | 
3 cdas. de puré de vegetales 50g Es facil comprobar que se cumple la regla de hidra- 


tar la harina al 50 por ciento. 
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LA CONSISTENCIA 


En la práctica, la cantidad de harina no siempre se 
ajusta con precisión absoluta a lo que indica la fór- 
mula. La incorporación de sal (20 gramos por kilo), 
el tamaño de los huevos, el mayor o menor conteni- 
do de agua del puré de vegetales (o de otros 
agregados) y el variable poder de absorción de la ha- 
rina obligan a etectuar leves modificaciones para que 


la masa adquiera la consistencia adecuada. 

La sal, necesaria para dar sabor a la masa, puede 
endurecerla un poco, lo mismo que la tinta de 
calamar. La masa que en lugar de huevo lleva ünica- 
mente yemas o puré de vegetales es más difícil de 
estirar. En estos casos conviene trabajar con má- 
quina. 


EL RENDIMIENTO 


Con 1,500 kilo de masa (hecha con 1 kilo de harina y 500 gramos de líquido) se obtienen 8 a 10 porcio- 
nes de tallarines, según el tipo de salsa con que se acompañen y el apetito de los comensales. 


LA COCCIÓN 


m Las pastas frescas se cocinan en abundante agua. 
Como proporción básica, calcular 3 litros de agua 
por cada 500 gramos de pasta. Si se cocina más 
cantidad de una vez, añadir 1 litro de agua por ca- 
da 200 gramos de pasta. 

m Incorporar 10 gramos de sal por cada litro de agua. 
oi se cocinan varias tandas de pastas en la mis- 
ma agua, se aconseja ir reponiendo el agua (que 
se evapora con las sucesivas cocciones) pero no 
la sal (que no se evapora). Así se evita que las 
pastas resulten excesivamente saladas. 

m Cambiar el agua si se vuelve blancuzca o deja vis- 
coso el exterior de las pastas; son señales de que 
tiene mucho almidón disuelto, 

m Cuando las pastas se cocinan inmediatamente 


LA CONSERVACIÓN | 


oi las pastas no se van a consumir inmediatamente después de la coc- 
ción, pasarlas por agua fría en cuanto estén al dente, para cortar la 
cocción y eliminar el exceso de almidón. Escurrirlas perfectamente. Ro- 
ciarlas con aceite y mezclar para distribuirlo, Cubrirlas con film y 
guardarlas en la heladera. Se mantienen intactas hasta 12 horas; pasa- 
do ese tiempo pierden calidad, pues su textura desmerece. 


después de estirar y cortar la masa, la cocción es 
casi instantánea. Si están muy blandas o hümedas, 
se corre el riesgo de que se peguen. Este riesgo se 
reduce iniciando la cocción en agua hirviente a 
borbotones y revolviendo con una cuchara, para 
que las pastas se separen al moverse. 

m El agregado de aceite al agua de la cocción no es 
recomendable. Sólo da resultado si se añade en 
gran cantidad, pero esto tiene el inconveniente de 
dejar grasosa la superficie de las pastas y dificul- 
tar la posterior absorción de la salsa. En cambio, 
un chorrito de aceite de oliva, nuez, almendra 
o avellana pertuma las pastas y contribuye a 
mantenerlas sueltas si se incorpora después de 
escurrirlas. 
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E. Generalidades y método a mano / técnica |. 


Las pastas 


2 Cómo ` 


1 Tamizar la harina. Si se opta por 
agregados secos, tales como hlerbas, 
cacao u otros, incorporarlos a la harina. 
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4 Unir con las manos mientras se 
sigue incorporando harina hasta que 
la masa no se pegue a los dedos ni a 
la superficie de trabajo. Amasarla has- 
ta que resulte homogénea, satinada y 
elástica. Trabajar efectuando movi- 
mientos cortos con la parte posterior 
de la palma de la mano, alternando 
avances (hacia abajo y ligeramente 
hacia adelante) y repliegues (hacia 
atrás). 
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acer la maso 


paso A paso 


pm Mezclar ligeramente los líquidos. 
Comenzar a incorporar la harina en 
forma gradual, mientras se mezcla con 
batidor o cuchara. Cuando se forme 
una pasta espesa, retirarla del bol y 
colocarla sobre la mesada o tabla. 


2 Colocar en un bol todos los ele- 
mentos líquidos (agua, huevos, vino, 
aceite, purés de vegetales). Añadir la 
sal y verificar que se disuelva. 


6 Envolverla en film, o pintarla con 
aceite y cubrirla con un paño húmedo. 
Dejarla descansar por lo menos 30 
minutos, o reservarla en la heladera 
hasta el dia siguiente. 


5 Para probar si la masa está lista, 
hacerle un corte en el medio, abrirla y 
observar que el color sea uniforme 
tanto en el borde como en el centro. 


NOTAS 


> La harina no debe tamizarse con mucha anticipación, para que no vuel- 


va a apelmazarse. 


> Colocar la harina en forma de corona sobre la mesada es pintoresco, pe- 
ro no útil. Cuando el proceso comienza agregando el líquido a la harina, 
es muy dificil añadir más para hidratar la masa si queda demasiado dura. 
Por el contrario, cuando se inicia agregando la harina al líquido, es fácil in- 
corporar más para secar la masa si queda blanda. 


> Durante el amasado, tener cuidado de no romper la masa; si esto ocurriera, 
se destruiría la trama del gluten y sería imposible lograr una textura lisa y 
elástica. Si la masa se va a estirar a máquina, no es necesario amasarla. 
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- ESTIRADO A MANO 


pervers] 


umi nag 


Í Dividir la masa en bollos que no excedan los 400 


gramos, para facilitar la tarea. Aplanar cada uno con las pre hacia adelante y girar continuamente el disco de 

manos hasta obtener un disco parejo. Estirar con el masa un octavo de vuelta. Espolvorearlo con harina 

palo de amasar. por arriba y por abajo, para que no se pegue al palo ni 
a la mesada. 


px 


>) 
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CE ar 


3 seguir estirando hasta que la masa quede del es- 4 Si la masa es para fideos, dejarla orear de 10 a 
pesor necesario. Cuando se va afinando forma 30 minutos en un cuelgapastas o sobre un lienzo. Si 
pliegues, que son para muchos un signo de calidad, y ^ es para pastas rellenas, utilizarla de inmediato. 

se torna frágil. Entonces, conviene enrollarla en el pa- 
lo para poder girarla sin que se rompa. 


NOTAS 


> Se dice que durante el descanso la masa pierde el nervio. Esto 
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significa que el gluten se afloja y cumple con su función. 


» El tiempo del oreado depende de la humedad de la masa y del 
ambiente. En días muy húmedos puede acortarse colocando un 
ventilador frente a la masa. 
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CORTE DE TALLARINES | 


Í Espolvorear con harina la superficie de la hoja de 2 Doblar la parte superior y la inferior de modo que 
masa. os bordes se encuentren en el centro. Espolvorear 
nuevamente con harina. Volver a doblar del mismo mo- 


do. 


3 Con un cuchillo de chef, hacer cortes cada / mm 4 Pasar la lámina del cuchillo por debajo dei centro 
en sentido perpendicular a los dobleces. de la masa. | 


5 Levantar para que caiga la masa y se desdoblen 
los tallarines. 


6 Dejarlos orear en un cuelgapastas. 
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ARMADO DE RAVIOLES 


cubrirla con papel manteca. Apoyar encima la hoja de pintada. Doblar la otra mitad para cubrir el relleno. 
masa. Pintar la mitad con huevo. 


I Espolvorear con harina la superficie de trabajo, O re la mitad : 
3 Marcar los ravioles con un palo raviolero. | 
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INGREDIENTES 


RELLENO + sal, pimienta y nuez moscada 
+ 100 a 200 g de miga 


+ 80 g de aceite de oliva 

+ 1 cebolla en cubos medianos de pan fresco procesada 

+ 2 dientes de ajo picados 

+ 1 ramita de tomillo MASA 

+ 1 hoja de laurel + 400 g de harina 

+ 250 g de roast-beef picado + 40 cc de agua 

+ 400 g de espinaca cocida * 10 g de sal 
a la inglesa, picada + 3 huevos 

+ 150 g de queso reggianito + 20 g de aceite de oliva 
rallado 

+ 3 huevos 

Relleno 


Calentar el aceite en un sautoir y sudar 
la cebolla. Agregar el ajo, el tomillo y el 
laurel. Antes de que se dore el ajo, incor- 
porar el roast-beef picado y revolver con 
una cuchara plástica para desmenuzarlo 
bien. Cuando esté cocido, afiadir la es- 
pinaca y saltearla durante 5 minutos. 
Quitar el tomillo y el laurel. Incorporar 
el queso rallado y dejar que se funda. 
Agregar los huevos, mezclando conti- 
nuamente y con rapidez para que se 
integren mientras coagulan. Retirar del 
fuego. Condimentar con sal, pimienta y 
nuez moscada. Añadir la cantidad de 
miga de pan necesaria para obtener una 
consistencia untable. 


Masa 

Hacerla a mano (pág. 118) o a máquina 
(pág. 124) con los ingredientes indica- 
dos. Estirarla (pág. 119 ó 124) y armar 
los ravioles (pág. 121 ó 125). 


Salsa 


Dorar la panceta en el aceite. Incorporar 
las dos clases de cebolla y sudarlas. Agregar 
el ajo, el tomillo y, 2 minutos después, el 
tomate (foto 1). Cocinar durante 5 minu- 
tos. Afiadir la crema (foto 2) y condimentar 
con sal, pimienta y pimentón. 


SALSA. SE 
+ 100 g de panceta en lardons 
+ 50 g de aceite de oliva 
+ 100 g de cebolla común 
en brunoise 
+ 50 e de cebolla de verdeo 
en macedonia 
+ 2 dientes de ajo en brunoise 
+ tomillo fresco 
+ 200 g de tomate concassé 
+ 100 cc de crema de leche 


+ pimentón dulce 


PREPARACIÓN 
FINAL. 

Cocinar los ravioles. 
Escurrirlos (foto 3) y 
mezclarlos con la ' 
salsa, O presentarlos 
como se Sugiere. 


PRESENTACIÓN 
Colar la salsa para 
separar la crema de 
los ingredientes sóli- 
dos. Distribuir éstos 
en los platos, for- 
mando montoncitos, 
y colocar encima los 
ravioles. Repartir la 
crema entre ellos. 
Decorar con laurel, 
romero y anillos de 
verdeo. 


VINO 
Merlot de Mendoza, 
de 2 0 3 años. 
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1 Fquipar la batidora con el gancho. 
Colocar en el bol todos los elementos 
líquidos (agua, huevos, vino, aceite, 
purés vegetales) y la sal. Poner la 
batidora en marcha y mezclar rápi- 
damente durante un minuto. 


> Verificar que el motor 
de la batidora sea potente, 
para que no se recaliente. 


Te Graduar al máximo la separación 
entre los rodillos de la máquina. Pasar 
entre ellos la masa, que tenderá a 
desmenuzarse. 
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E) Incorporar 3/4 de la harina y mez- 
clar. Agregar más, hasta que la masa se 
despegue de las paredes del bol. Dete- 
ner la batidora, retirar la masa y probar 
si está lista como en el paso 5 de la 
página 118. Amasarla en la misma ba- 
tidora durante 5 minutos, hasta que 
esté homogénea, satinada y elástica. 


NOTAS 


> En batidoras con una capa- 
cidad menor de 5 litros, no 
elaborar más de 750 gramos 


de masa por vez. 


: _ESTIRADO A MÁQUINA. 
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2. Plegar la masa en tres, formando 
un cuadrado. Pasarla nuevamente en- 
tre los rodillos. Volver a plegarla en 
tres. Repetir aproximadamente 10 ve- 
ces, nasta lograr una textura lisa y 
elástica. 


3 Envolverla en film, o pintarla con 
aceite y cubrirla con un paño húmedo. 
Dejarla descansar así por lo menos 30 
minutos, o reservarla en la heladera 
nasta el día siguiente. 


> Si la masa se va a estirar 
a máquina, suprimir el 
amasado. 


3 Reducir progresivamente la sepa- 
ración entre los rodillos mientras se 
pasa la masa, sin plegarla más. Una vez 
logrado el espesor necesario, pasarla 
dos veces con la misma graduación, pa- 
ra evitar que se retraiga y engrose. 


técnicas lll y NA! 


paso A paso 


_ CORTE DE TALLARINES 


Í Dividir la masa en hojas de 30 cm 2» Pasarlas por la máquina, equipada 
de largo. con el accesorio para cortar tallarines y 
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con el ancho graduado a / mm. durante 1 hora sobre un paño espol- 


voreado con harina. 


ARMADO DE RAVIOLES. 


E c paruit a ud 
SIE PETS c Suc Pr LU ME 


fh Estirar dos eg de masa, una con 2 Extender el relleno en forma pare- 3 Marcar los ravioles con un palo 
la máquina graduada en el penúltimo ja. Cubrir con la hoja de masa más  raviolero. Sellarlos y cortarlos con una 


punto y la otra en el antepenúltimo. gruesa. 
Apoyar la más fina sobre una superficie 
espolvoreada con harina, o sobre un 

papel manteca. Pintarla con huevo. 


ruleta ancha. 


NOTAS 


» El tamaño de los ravioles se puede va- 
riar, pues existen distintas medidas de 
palos ravioleros. Cuanto más grandes 
sean los ravioles, mayor debe ser el espe- 
sor del relleno. 


» Para cubrir el relleno se utiliza la 
masa más gruesa porque ésta se estira 
ligeramente al pasar el palo raviolero, 
y así queda del mismo espesor que la 


de abajo. 


3 Formar torzadas con grupos de 
150 gramos de tallarines. Dejar orear 
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INGREDIENTES 


MASA SE 
+ 700 g de puré de papas 
+ 300 g de harina — 
+ 1 huevo 
+ 1 cucharadita de polvo 
para hornear 
+ sal, pimienta 
y nuez moscada 


Hacer la masa (pág. 128) con los ingre- 
dientes indicados y cortar ñoquis de 1,5 cm 
de grosor por 1,5 cm de ancho. 
Condimentar los cubos de queso con 
sal, pimienta y orégano. Colocar uno so- 
bre cada fioqui (foto 1), junto con otro 
de jamón, y presionar hasta llegar al 
centro. Hacer rodar cada fioqui relleno 
entre las palmas de las manos; así, la ma- 
sa envolverá el relleno en forma pareja y 
los fioquis resultarán esféricos. 


Salsa 


Sudar en la manteca la remolacha, la za- 
nahoria, el puerro y las chauchas. 
Salpimentar, añadir la crema y dejar que 
hierva lentamente de 10 a 15 minutos. Si 
se desea, incorporar a último momento el 
queso de cabra rallado o procesado, dejar 
que se funda y rectificar el condimento. 


Preparación final 


Cocinar los ñoquis y escurrirlos (foto 2). 
Sartenear todos con la salsa (foto 3) o, si 
se prefiere presentarlos como muestra la 
foto, reservar algunos aparte para que no 


se uñan. 


Presentación 


Ubicar una porción de salsa en el centro 
de cada plato. Rodearla con una corona 
de ñoquis sarteneados. Disponer alrede- 
dor montoncitos de las verduras de la 
salsa. Colocar sobre ellos ñoquis sin te- 
fiir, apenas salteados en manteca. 


Vino 


Chardonnay de Mendoza, joven. 


- RELLENO 


+ 200 g de queso gruyère 
en cubos de 8 mm 

+ 100 g de jamón crudo 
en cubos de 4 mm 

« orégano fresco 


SALSA 
+ 50 g de manteca 
+ 100 g de remolacha 


en juliana 


NOTA 


+ 100 g de zanahoria 


en juliana 

+ 50 g de blanco de 
puerro en juliana 

+ 100 g de chauchas 
en juliana 

+ 300 cc de crema 
de leche | 

+ 1 quesito de cabra tipo 
pecortno o crottin 


(opcional) 


Para que la salsa se mantenga rosa es 
importante no exceder el tiempo de coc- 
ción, pues el pigmento de la remolacha se 
altera con el calor y adquiere una tonali- 
dad anaranjada. Si se quiere tener la 
seguridad de que el color rosa no variará, 


sudar la remolacha por separado y aña- 


diría a la salsa a último momento. 
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Los ñOQuis piamonteses se conocen comúnmente como fioquis 


de papa, porque éste es su ingrediente principal. 


Para prepararlos con éxito es esencial que las papas no absorban agua durante la COC- 
ción. Se aconseja cocinarlas con cáscara, en el horno o a partir de agua frla con sal, 
manteniendo una ebullición suave hasta que estén a punto, 
También es importante que la cantidad de harina no supere la tercera parte de la de pa- 
pas, para evitar que los ñoquis resulten pesados y se peguen al paladar. 

El huevo (1 por cada kilo de puré de papas) otorga consistencia a los ñoquis y evita que 
se desarmen. El polvo para hornear (1 cucharadita de las de té por cada kilo de puré) los 


hace más livianos. 


d Pelar las papas cocidas. Pasarlas 
por el prensaverduras. Condimentar 
con sal, pimienta blanca y nuez mos- 
cada. 


COCCIÓN 

En cuanto estén marca- 
dos todos los noquis, 
cocinarlos en agua hir- 
viente con sal. Retirarlos 
30 segundos después 
de que suban a la su- 
perficie. Servirlos con la 
salsa elegida, o conser- 
varlos como se indica 


NOTAS 


» Usar siempre puré de papas recién a hecha, tibio. 


2 Tamizar la harina con el polvo pa- 
ra hornear. Formar sobre la mesada 
una corona con el puré y otra interior 
con la harina. Colocar el huevo en el 
centro. Unir, sin amasar demasiado, 
hasta obtener un bollo tierno. Cubririo 
con un paño y dejarlo descansar alre- 
dedor de 30 minutos. 


> El descanso de la masa tiene por finalidad permitir que 
actúe el polvo para hornear. 


» Al marcar los ñoquis, cada trocito de masa forma una lá- 


Fimer porciones de masa y formar 
cordones de 1 cm de grosor. Cortar 
trocitos de 2 cm de largo. Marcar los 
ñoquis. Colocar cada uno en la parte 
superior de la ñoquera ligeramente 
espolvoreada con harina. Apoyar enci- 
ma el pulgar y efectuar simultáneamente 
una presión hacia abajo y un movi- 
miento rápido hacia adelante, para 
hacerlo rodar. 
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en la página 117. mina y se enrosca sobre sí mismo. Esto mejora la E 


presentación, acorta el tiempo de cocción y facilita la Eds de la salsa. 


H? ciertas técnicas básicas de elaboración de las 


comidas que todo buen chef debe conocer. Son esos 


| 


detalles prácticos que habitualmente ningún libro de cocina explica y que, sin 
embargo, resultan esenciales para obtener los más sabrosos resultados. 

A través de este espectacular manual de lujo, Utilisima pone a su alcance un 
auténtico curso de cocina para aprender a desarrollar esas técnicas con el mismo 
nivel de perfección de los mejores cocineros. 

Paso por paso y con maravillosas fotografías a todo color, el dinámico y 
didáctico chef Ariel Rodríguez Palacios, conductor del programa Maestro de cocina 
de Utilisima Satelital y director de un importante instituto gastronómico le 
muestra con lujo de detalles todo lo que usted necesita saber para cocinar con 
auténtico nivel profesional: 

+ Cómo limpiar y cortar vegetales 

+ Las claves del bridado, trozado y deshuesado del pollo 

+ La obtención de filetes de pescado 

+ El trabajo con carnes rojas, cerdo y conejo 

+ La preparación de la paella y el risotto 


+ La elaboración de pastas artesanales 


Y otros muchos secretos de quienes lucen con dignidad el gorro 
blanco. Además, a fin de que usted pueda poner manos a la obra y 
practicar las técnicas enseñadas, nuestro genial Maestro de cocina le 


presenta en este libro sus más impactantes y deliciosas recetas. 


Un libro único en su género, indispensable para 


aficionados y expertos en el arte de la cocina. 


ISBN 950-08-2514-4 


d ll OI Il ATLANTIDA 


Código 03424 


